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“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACIÓN 
DE UNA PLANTA DE LÁCTEOS EN URÁUCO-LLÓA” 
"FEASIBILITY STUDY FOR THE IMPLEMENTATION OF A 
DAIRY PLANT IN URÁUCO- LLÓA" 
 
RESUMEN EJECUTIVO 
El presente estudio de factibilidad pretende involucrar a la Organización 
Campesina Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de Uráuco, en el nuevo tejido 
de la esfera productiva convirtiéndose en agentes económicos de la transformación de la 
Matriz Productiva, impulsada por el gobierno en el Plan Nacional para el Buen Vivir 
2013-2017; a través de la Dirección de Economía Popular y Solidaria del Gobierno 
Autónomo Descentralizado de la provincia de Pichincha. 
En este contexto, se implementará una planta de lácteos en la parroquia de Llóa; 
el proyecto está estructurado en seis capítulos. El Capítulo I esboza el direccionamiento 
del estudio a través del plan de tesis. El Capítulo II identifica el segmento de mercado 
para la producción y comercialización de los productos lácteos, asociado con una 
estrategia de marketing. El Capítulo III analiza las características técnicas del proyecto. 
El Capítulo IV sistematiza los componentes anteriores contable y financieramente. El 
Capítulo V ratifica el costo de oportunidad del capital por parte de la Organización, 
mostrando los resultados positivos en la respectiva evaluación financiera. El Capítulo 
VI plantea las conclusiones y recomendaciones del estudio realizado. 
PALABRAS CLAVES: PROYECTO / FACTIBILIDAD / 






The current feasibility study is intended to involve the Organización Campesina 
Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de Uráuco in the new productive sphere 
web, which have became into economic agents for the change of the Productive Matrix, 
sponsored by the government in the Good Living National Plan 2013-2017 through the 
Dirección de Economía Popular y Solidaria of the Autonomous Decentralized 
Government of Pichincha Province. 
In the context, a milk processing plant shall be implemented in Llóa parish. The 
project was organized in six chapters. Chapter I contains a sketch of the study, hence a 
thesis plan. Chapter II identifies the market for production and marketing of milk 
products, associated to a marketing strategy. Chapter III analyzes technical 
characteristics of the project. Chapter IV systemizes former components in the 
countable and financial sense. Chapter V confirms the opportunity cost of capital by the 
Organization, showing positive results in the relevant appraisal. Chapter VI provides 
conclusions and recommendations generated by the current study. 
 
KEYWORDS: PROJECT / FEASIBILITY/ INDUSTRIALIZATION / MILK 




CAPÍTULO I  
 
1. PLAN DE TESIS 
 
1.1. TEMA 
Estudio de factibilidad para la implementación de una planta de lácteos en la 
parroquia de Llóa, barrió Uráuco. 
 
1.2. ANTECEDENTES 
El Ecuador es un país de profunda vocación ganadera, siendo la ganadería de 
leche la de mayor importancia del sector agropecuario, es así que en el Ecuador se 
producen alrededor de 2.071.399.090 litros de leche diarios (ANEXO N° 01), existe un 
excedente de alrededor de 200.000 litros de leche al día, siendo fundamental aprovechar 
la oportunidad de generar valor. 
A nivel nacional la producción lechera beneficia a unos 300.000 productores. No 
menos de un millón y medio de personas viven directa e indirectamente de esta 
actividad, muchos pequeños productores como es el caso de la Organización Campesina 
Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de Uráuco, ubicada en la parroquia de 
Llóa. 
Llóa constituye la parroquia más extensa del Distrito Metropolitano de Quito, 
pues cuenta con un territorio de 544 km², está ubicada a una altura que varía entre los 
1.800 msnm y 4.675 msnm, por su condición geográfica Llóa cuenta con una variedad 




En la parroquia de Llóa existen varios barrios que se describen en el siguiente 
gráfico: 
GRÁFICO N° 01 
BARRIOS QUE COMPONEN LA PARROQUIA DE LLÓA 
 
 
                                       Elaborado por: Autores. 
                                       Fuente: GADPP Llóa (2014). 
 
 
Según los resultados del Censo (2010) de Población y Vivienda en el 
Ecuador, la población de la parroquia de Llóa es de 1.494 habitantes de los 
cuales 784 son hombres y 710 mujeres, la tasa de crecimiento poblacional 
anual entre los años 2001-2010 es para los hombres de 0,35% y para las 
mujeres de 0,63%, con un total de 0,48% de tasa de crecimiento anual 
promedio en la población. La mayor parte de la población se encuentra entre 
los 5 a 19 años de edad. 
En el barrio de Uráuco parroquia de Llóa se encuentra La Organización 
Campesina Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de “Uráuco”, significado de 
Uráuco es el “CUARTO DE ABAJO”, se creó el 5 de junio de 1972 con 22 socios 
fundadores y 5 nuevos socios los cuales se asociaron en el año pasado, dedicados a la 






















lo realizaban en el mercado San Roque y a los molinos “Pultier” este último se 
encontraba ubicado en la ciudad de Latacunga. 
Las cosechas eran comunitarias es decir cada socio aportaba con su productos y 
todo lo que se acopiaba se vendía a los principales compradores. 
De la venta y la utilidad se decidió destinar al pago de la hipoteca de la tierra, 
antes constituida como la hacienda del extinto Instituto Ecuatoriano de Reforma Agraria 
y Colonización (IERAC) aproximadamente 4000 hectáreas, terminando de cancelar la 
hipoteca en dieciocho años, además se destinó parte de las ganancias a la adquisición de 
maquinaria agrícola como fueron: dos tractores, dos cosechadoras, dos camiones, 
ganado vacuno y porcino. 
Un factor de recalcar en la Organización es que esta posee 1.006 ha; de pastos, 
quebradas, montañas, cascadas, predios poblados, áreas verdes; según ordenanza 
municipal N° 139, como se describe a continuación: 
TABLA N° 01 
DESCRIPCIÓN DEL ÁREA DEL TERRENO PERTENECIENTE A LA 
ORGANIZACIÓN  
Total de propiedad en terreno (m
2
)  10.060.000 m² 
Predios poblados, áreas verdes. 4.019.400 m² 
Propiedad comunitaria. 6.040.000 m² 
Destinado para planta procesadora de lácteos. 600 m² 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Sr. Gonzales Francisco. Presidente de la Organización Campesina Adjudicataria de 
Tierras de Reforma Agraria de “Uráuco”. 
 
Uno de los mayores logros como organización fue el pago de la hipoteca que les 
permitió ser los propietarios de esta hacienda, permitiendo sembrar y cosechar los 
derivados de los productos agrícolas y ganaderos, además es una organización 
4 
 
homogénea, que se sienten en capacidad de buscar alianzas que les permitan mejorar la 
producción y comercialización de sus productos. 
Se dedicaban a la asistencia social, realizaban la actividad de quema de carbón y 
sacar en caballos a la ciudad a Quito, los antiguos habitantes se dedicaron a la quema de 
piedra y convertido en cal, para las casas del casco colonial de la ciudad de Quito, de la 
misma manera se dedicaban a la explotación de tesoros ancestrales como, la plata y oro, 
también a la explotación de madera y la casca que es la cáscara de un árbol. Utilizaban 
las piedra manuales de moler granos, para sacar harina para su sustento, no había agua 
bajaban al sitio llamado podios, para llevar en cántaros y maltas el agua a la comunidad. 
En la actualidad la principal actividad económica es la lechera debido a la alta 
productividad del sector ubicándose entre los 2 a 14 litros diarios por cabeza. 
Según el Doctor Patricio Dávila en Quito, MAGAP (2010) indica que las 
estadísticas oficiales revelan que la producción diaria de leche en el país es 
aproximadamente de 5,5 litros; sin embargo, en la mayoría de las unidades 
de producción agrícola (UPA´s) ubicadas en el callejón interandino registran 
rendimientos sobre los 15 litros en razón de una mayor especialización en la 




El consumo de lácteos está mayormente concentrado en las urbes, como 
resultado de su mayor poder adquisitivo y por ende consumo per cápita, debido también 
a la mayor concentración en volumen y crecimiento de la población en las últimas 
décadas. 
Según, PROECUADOR (2014), Instituto de Promoción de Exportaciones e 
Inversiones, el consumo mundial de productos lácteos se incrementará en 
promedio 24% en el período 2012-2022, debido a la mayor capacidad 
adquisitiva de la población en varios países. 
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En nuestro país, el subsector ganadero tiene gran importancia económica y 
social esta actividad aporta con el 30% del PIB Agropecuario y con más del 7% del PIB 
Nacional, además el sector lechero crece al 10% anual y se proyecta que el consumo se 
incremente en 100 litros anuales per cápita. 
Según: Juan Pablo Grijalva, gerente general de la Asociación de Ganaderos 
de la Sierra y Oriente (AGSO), la producción de leche en Ecuador mueve 
alrededor de USD 700 millones al año dentro de la cadena primaria. 
Mientras que en toda la cadena; industrialización, distribución, 
comercialización y consumo, se manejan más de USD 1.000 millones 
anuales. 
La Organización, se encarga en la actualidad, únicamente de la producción y 
comercialización de leche cruda y en menor cantidad de queso fresco que se elabora de 
manera artesanal, en una pequeña instalación de propiedad de la Organización. 
La comercialización de la leche cruda se realiza por la venta directa a la 
Pasteurizadora Quito y con respecto a quesos estos son entregados a moradores del 
barrio, tiendas de la parroquia de Llóa o de la ciudad de Quito. 
Según el Sr. Francisco Gonzáles: Presidente de la Organización Campesina 
Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de “Uráuco” de productores de 
leche de la parroquia, manifiesta que: en épocas duras han tenido que 
comercializar el litro de leche hasta en 25 centavos para evitar una pérdida 
total.  
“La negociación debe ser directa y sin intermediarios ya que no se 
aprovecharán de la producción de Uráuco”. 
La Organización en conjunto vende alrededor de 795 litros de leche cruda diaria, 
es por eso que una de sus pretensiones es capacitarse con el objeto de mejorar la 
producción de leche, tomando en cuenta que actualmente han recibido capacitación en 
manejo de potreros, manejo de hato ganadero, capacitaciones impartidas por las 
Escuelas de la Revolución Agraria (ERAS) proyecto perteneciente al Ministerio de 
Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca (MAGAP), por lo cual ha sido de gran 
ayuda para incrementar la producción de leche.  
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Actualmente la Organización recibe apoyo del Gobierno Autónomo 
Descentralizado de la provincia de Pichincha, reflejada en capacitaciones impartidas por 
las Clínicas Veterinarias Móviles (CVM), fruto de las capacitaciones la producción de 
leche por cabeza de ganado es de entre 2 a 14 litros de leche por día, con un dominio de 
acopio de leche de 795 litros diarios, por lo cual se estableció mantener la producción de 
litros de leche para los próximos años, con el objetivo de mejorar la calidad de 
producción, permitiendo reducir costos, obtener leche de calidad para la elaboración de 
quesos, puesto que actualmente se elabora un queso con 3,5 litros y al intervenir con 
dichas capacitaciones se pretende bajar 0,5 litros de leche por queso. 
Obteniendo resultados con una proyección hasta el 2024; se pretende que el 50% 
de la producción de leche se destine a la elaboración de quesos, el 30% de yogur y el 
restante producir leche pasterizada. 
De acuerdo al Centro de la Industria Láctea CIL(2014), la industria láctea 
formal procesa 2’662.560 litros diarios, de los cuales, el 31% se destina a la 
elaboración de quesos; un 27% representa la leche en funda; 20% leche en 
cartón; 11% para leche en polvo; 10% para yogurt y el 1% para otros 
productos lácteos. 
La Organización Campesina Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de 
Uráuco, asociándose como productores no solo demanda el ganarse la vida, sino 
integrarse a la división del trabajo en condiciones de competir con las empresas 
modernas, ya que, persiguen este proyecto como parte de su crecer social. 
 
1.4. IDENTIFICACIÓN DEL PROBLEMA 
La comercialización de leche cruda y la producción artesanal de queso fresco es 
la principal actividad del barrio de Uráuco, basados en la producción tradicional y con 




La producción de leche a nivel nacional en la Sierra representa el 74%, en la 
Costa un 17% y en la Amazonía 9%; Pichincha es la principal provincia lechera del país 
con un 17% siendo la más importante de la región Sierra, igualando la región del Litoral 
y casi duplicando a la región Amazónica (ANEXO N° 01), como se puede observar en 
el siguiente gráfico: 
GRÁFICO N° 02 
PRODUCCIÓN DE LECHE EN EL ECUADOR  
(PORCENTAJE) 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: INEC (2014). 
 
 
El cambio de la matriz productiva que promueve el gobierno ecuatoriano busca 
la sustitución de importaciones de yogur, suero deshidratado, leche condensada y 
evaporada, el incremento de la oferta exportable, el incremento de la productividad y 
calidad y la producción intensiva en innovación, tecnología y conocimiento. 
Para cumplir con estos objetivos, están en marcha: el Proyecto Nacional de 
Ganadería Sostenible cuyo presupuesto bordea USD 248 millones, la creación de una 
planta procesadora de lácteos en la Costa y otra planta de quesos en la Sierra central, 





REGIÓN SIERRA REGIÓN COSTA REGIÓN AMAZÓNICA
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En contexto, se evidencia la oportunidad de implementar una planta productora 
y comercializadora de productos lácteos en el barrio de Uráuco, ya que existen las 
condiciones favorables enmarcadas en el Proyecto Nacional de Ganadería Sostenible 
ejecutado por la Subsecretaría de Ganadería; acorde al objetivo de cambio de la matriz 
productiva del Plan Nacional del Buen Vivir 2014-2017. 
¿El presente estudio permitirá conocer si es factible implementar una empresa de 
producción y comercialización de productos lácteos de la Organización Campesina 
Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria “Uráuco”, en el período 2014 -2024? 
1.5. DELIMITACIÓN ESPACIAL Y TEMPORAL 
1.5.1. DELIMITACIÓN ESPACIAL 
El estudio de factibilidad se realizará en el barrio de Uráuco perteneciente a la 
parroquia de Llóa, cantón Quito, provincia de Pichincha. Uráuco se encuentra al sur 
occidente de Quito a 30 minutos de la avenida Mariscal Sucre, sur del Distrito 
Metropolitano de Quito. 
1.5.2. DELIMITACIÓN TEMPORAL 
El trabajo investigativo tomará como antecedente histórico los estadísticos de la 
producción láctea de la zona, proporcionados por instituciones especializadas como son: 
CIL, AGSO, MAGAP, INEC, entre otras, datos que contribuirán como base histórica 
para la proyección y análisis del proyecto que apelará a una vida útil hasta el año 2024.  
1.6. OBJETIVOS 
1.6.1. OBJETIVO GENERAL 
Realizar un estudio de factibilidad que permita la implementación de una 
empresa productora y comercializadora de lácteos de la “Organización Campesina 
Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de Uráuco”, en la parroquia de Llóa, 
barrio de Uráuco. 
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1.6.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
I. Identificar la demanda potencial insatisfecha, que este en correlación con 
las condiciones de mercado y verifique la existencia de una demanda 
futura. 
II. Analizar el estudio técnico en cuanto a tamaño, localización e ingeniería 
que integre las potencialidades e intereses de la Organización. 
III. Efectuar la respectiva evaluación financiera, que advertirá la factibilidad de 
implementar una empresa productora y comercializadora de productos 
lácteos en el barrio de Uráuco. 
1.7. HIPÓTESIS 
1.7.1. HIPÓTESIS GENERAL 
Es factible la implementación de una empresa dedicada a la producción y 
comercialización de productos lácteos en la parroquia de Llóa del barrio de Uráuco, ya 
que se evidencia la viabilidad comercial, técnica y financiera del estudio a realizarse. 
1.7.2. HIPÓTESIS ESPECÍFICAS 
I. Existe un mercado potencial para los productos lácteos elaborados por la 
empresa de la Organización Adjudicataria de tierras de reforma Agraria 
de Uráuco. 
II. Las características técnicas del proyecto maximizan la operatividad y 
funcionamiento del mismo. 
III. La evaluación financiera ratifica la superioridad de las ventajas frente a 







Por la naturaleza del tipo de investigación es indispensable utilizar las 
metodologías de la investigación científica, tales como: método inductivo y método 
deductivo.  
Adicionalmente en la investigación a realizarse se aplicará técnicas muéstrales y 
encuesta. 
Se empleará un instrumento de investigación principal para obtener información 
primaria: el cuestionario. 
Kotler (2014) dice que: el cuestionario consiste en una serie de preguntas 
que se presentan a los encuestados para que las contesten. Debido a su 
flexibilidad, el cuestionario es, por mucho, el instrumento más utilizado para 
recabar información primaria (p.69). 
Las técnicas de investigación a emplearse dentro de este trabajo académico, son 
las universalmente aceptadas: diseño y evaluación de proyectos. 
Muñoz (2008) indica que: el estudio de mercado tiene como objetivo 
determinar la demanda potencial de un producto, en un área y período 
determinados (p. 49). 
Muñoz (2008) menciona que, a través de su elaboración se llegará a 
cuantificar que volumen de un producto podrá ser adquirido por la 
colectividad; buscará establecer las posibilidades de venta de un productor 
tomando en cuenta los condicionamientos establecidos por el grado de 
competencia que caracteriza al mercado analizado (p. 55). 
Técnica de recopilación de antecedentes cuantitativos y cualitativos.  
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Dentro de la información cualitativa es útil considerar adicionalmente los 
siguientes aspectos, detallados en el gráfico siguiente: 
GRÁFICO N° 03 
ASPECTOS DE LA INFORMACIÓN CUALITATIVA 
  
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Muñoz (2008). 
 
El estudio de evaluación es la que realmente define la factibilidad de una 
inversión tomando en cuenta los objetivos que persigue el agente productivo. 
Muñoz (2008) explica que: el objeto de la evaluación es determinar, en 
forma exhaustiva, los aspectos positivos y negativos, ventajas y desventajas  
o los beneficios y costos resultantes de una inversión determinada (p. 98). 
Muñoz (2008) expone que: el objetivo de la evaluación financiera es 
fundamentar la realización de una determinada inversión haciendo un 
balance de los beneficios y costos que le significa al propietario del capital 
utilizarlo e determinada actividad productiva desde su perspectiva de 
inversionista privado cuyos objetivos claramente se dirigen a maximizar la 
rentabilidad en la utilización de sus recursos (p. 100).  
 
Las variables e indicadores de la evaluación financiera del proyecto de 
investigación están relacionadas con el estudio descriptivo a realizarse, se hace 
necesario presentar el sistema de variables, indicadores y también la forma de cálculo, 
como un importante aspecto de la metodología a utilizarse.   
b) Características 
del bien en estudio 
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TABLA N° 02 
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Elaborado por: Autores. 
Fuente: Muñoz (2008). 
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NOMBRE DE LA TAREA DURACIÓN COMIENZO FIN 
Objetivo: Realizar un estudio de factibilidad que permita la implementación de una empresa 
productora y comercializadora de productos lácteos en la parroquia de Llóa, barrio de Uráuco. 
110 días mar 13/08/13 mié 12/03/14 
Componente 1: Reuniones. 8 días mar 13/08/13 jue 22/08/13 
Actividad 1: Remisión de posibles temas y selección del tema. 1 día mar 13/08/13 mar 13/08/13 
Actividad 2: Primera investigación de campo para el reconocimiento de la parroquia de Llóa, 
Barrio Uráuco. 
1 día mié 14/08/13 mié 14/08/13 
Actividad 3: Recopilación teórica con el Ing. Abdón Gómez y la Ing. Diana Cabrera 
departamento de Economía Popular y Solidaria (EPS) del Gobierno Autónomo 
Descentralizado de la provincia de Pichincha (GADPP). 
2 días jue 15/08/13 vie 16/08/13 
Actividad 4: Primera reunión de egresados(as) con asesores de la dirección de EPS GADPP, 
Ing. Abdón Gómez. 
1 día lun 19/08/13 lun 19/08/13 
Actividad 5: Reunión con el Econ. Edison Echeverría Director del Departamento de EPS.  1 día mar 20/08/13 mar 20/08/13 
Actividad 6: Segunda reunión de egresados(as) con asesores de la dirección de EPS. 1 día mié 21/08/13 mié 21/08/13 
Actividad 7: Presentación con el Economista Guido Duque, tutor asignado. 1 día jue 22/08/13 jue 22/08/13 
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Componente 2: Elaboración del Plan de Tesis. 28 días vie 23/08/13 mié 02/10/13 
Actividad 1: Tercera reunión de egresados(as) con asesores de la Facultad de Ciencias 
Económicas, Econ. Marcelo Varela. 
1 día sáb 07/09/13 sáb 07/09/13 
Actividad 2: Se elabora el primer borrador de la propuesta (Plan de Tesis) Econ. Guido 
Duque. 
14 días vie 23/08/13 mié 11/09/13 
Actividad 3: Planificación de reuniones para el trabajo en conjunto con el Gobierno 
Autónomo del cantón Mejía, y exposición del primer borrador de la propuesta, Ing. José 
Larco y Dr. Andrés López.  
1 día jue 12/09/13 jue 12/09/13 
Actividad 4: Primer acercamiento con el Presidente de la Organización Campesina 
Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de “Uráuco”, Sr. Francisco Gonzales; barrio: 
Uráuco. 
1 día lun 16/09/13 lun 16/09/13 
Actividad 5: Elaboración de la ficha técnica para Gobierno Autónomo de la Provincia de 
Pichincha. 
7 días mar 17/09/13 mar 24/09/13 
Actividad 6: Entrega de la primera Ficha Técnica para Presentación de Proyectos, Econ. 
Guido Duque. 
1 día mié 25/09/13 mié 25/09/13 
Actividad 7: Presentación del borrador del Plan de Tesis, Econ. Guido Duque. 1 día vie 27/09/13 vie 27/09/13 
Actividad 8: Presentación del borrador del Plan de Tesis, Sub-decano de la Facultad de 
Ciencias Económicas (FCE); Ing. Miguel Andrade. 
1 día lun 30/09/13 lun 30/09/13 
Actividad 9: Aprobación del Plan de Tesis, Sub-decano FCE Ing. Miguel Andrade. 1 día mar 01/09/13 mar 01/09/13 
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Componente 3: Levantamiento de información en la Organización Campesina Adjudicataria 
de Tierras de Reforma Agraria de “Uráuco”. 
5 días jue 19/09/13 mié 25/09/13 
Actividad 1: Elaboración y del cuestionario y puntos a tratar en la reunión con la 
Organización. 
1 día jue 19/09/13 jue 19/09/13 
Actividad 2: Elaboración de la presentación en el software PREZI. 1 día vie 20/09/13 vie 20/09/13 
Actividad 3: Organización de la logística, determinar requerimientos para el levantamiento de 
la información en la Organización. 
1 día lun 23/09/13 lun 23/09/13 
Actividad 4: Reunión y socialización con la Organización Campesina Adjudicataria de 
Tierras de Reforma Agraria de Uráuco, Ing. Andrés López GAD Municipal Cantón Mejía, 
Ing. Anita Carúa asesora del programa ERAS MAGAP y el miembro de la Junta Parroquial 
de Llóa. Egresados hacen el primer acercamiento con los actores locales. 
1 día mar 24/09/13 mié 24/09/13 
Actividad 5: Aplicación y desarrollo del cuestionario. 1 día mié 25/09/13 mié 25/09/13 
Componente 4: Desarrollo de la Tesis. 69 días lun 14/10/13 vie 28/02/14 
Actividad 1: Recopilación y resumen de la información teórica. 5 días lun 14/10/13 vie 18 08/10/13 
Actividad 2: Presentación y revisión del borrador del Primer Capítulo, Econ. Guido Duque. 7 días lun 21/10/13 mar 29/10/13 
Actividad 3: Presentación y revisión del borrador del Segundo Capítulo, Econ. Guido Duque. 7 días mié 30/10/13 vie 08/11/13 
Actividad 4: Presentación y revisión del borrador del Tercer Capítulo, Econ. Guido Duque. 7 días lun 11/11/13 mar 19/11/13 
Actividad 5: Presentación y revisión del borrador del Cuarto Capítulo, Econ. Guido Duque. 7 días lun 06/01/10/14 mar 14/01/14 
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Actividad 6: Presentación y revisión del borrador del Quinto Capítulo, Econ. Guido Duque. 7 días mie 15/01/14 jue 23/01/14 
Actividad 7: Presentación y revisión de borrador del Sexto Capítulo, Econ. Guido Duque. 7 días lun 03/02/14 mar 11/02/14 
Actividad 8: Reunión con el Director de proyectos, Econ. Marcelo Varela.  
Tramites preliminares para la conclusión de Estudios. 
1 día jue 06/02/14 jue 06/02/14 
Actividad 9: Visita a La Fundación “Su Cambio por el Cambio” ubicada en la provincia de 
Bolívar, parroquia de San Simón; recorrido procesos de producción con el Ing. Juan Monar y 
el Dr. Mvz. Holguer Azogue. 
3 días lun 10/02/14  mié 12/02/14 
Actividad 10: Presentación y revisión de borrador de Conclusiones y Recomendaciones, 
Econ. Guido Duque. 
7 días jue 13/02/14 vie 21/02/14 
Actividad 11: Reunión con el Presidente de la Comunidad Sr. Francisco Gonzales para tratar 
temas preliminares. 
1 día jue 13/02/14 jue 13/02/14 
Actividad 12: Invitación a la Ceremonia en la Comunidad de Uráuco, para la entrega de 
escrituras individuales a cada uno de los miembros. 
1 día sáb 15/02/14 sáb 15/02/14 
Actividad 13: Se concluye estudios; revisión y ficha final, Econ. Guido Duque. 7 días jue 27/02/14 lun 10/03/14 
Actividad 14: Entrega de estudios finales; Universidad Central del Ecuador, Economía 
Popular y Solidaria del GADPP y Organización Campesina Adjudicataria de Tierras de 
Reforma Agraria de Uráuco. 
2 día lun 10/03/14 mié 12/03/14 
 





2. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD 
El estudio de factibilidad es un análisis comprensivo de la recopilación de 
antecedentes selectos para el presente estudio y en base a ello cumplirá los parámetros 
preestablecidos para verificar la viabilidad del proyecto en su vida útil. 
Los componentes de este estudio profundizarán la investigación por medio de 
los siguientes estudios; para la toma de decisiones. 
GRÁFICO N° 04 
COMPONENTES DE LA FACTIBILIDAD 
 
 
   Elaborado por: Autores. 
   Fuente: Muñoz (2008). 
 
2.1. ESTUDIO DE MERCADO 
El estudio de mercado permitirá identificar el segmento de mercado para la 
producción y comercialización de lácteos. 
Pretenderá estimar racionalmente la demanda insatisfecha y el nivel de consumo 
que tendría dicho producto presentándolo con una serie de características en un período 













Este estudio tiene una notable importancia ya que de él dependerá el correcto 
dimensionamiento de la planta de lácteos y fijar la existencia de un grupo tal de 
consumidores que, a través de su acción como demandantes, hagan factible el 
funcionamiento de la planta de lácteos y la generación de utilidades.  
2.1.1. DEFINICIÓN DEL PRODUCTO 
De acuerdo con Kotler (2001), un producto es una opción elegible, viable y 
repetible que la oferta pone a disposición de la demanda, para satisfacer una 
necesidad o atender un deseo a través de su uso o consumo (p. 198). 
Los lácteos proporcionan de forma integral proteínas que al ser de origen animal 
son más nutritivas y completas, con alto valor biológico, la alimentación de lácteos 
posibilita variar el consumo de derivados de la leche obteniendo iguales beneficios 
nutricionales y mayores ventajas gastronómicas y de aceptación. 
2.1.2. BENEFICIOS DE LOS LÁCTEOS 
Gracias a las características de los nutrimentos de la leche; organismos 
internacionales como la FAO y la UNESCO, la han recomendado como alimento 
indispensable para la nutrición humana, principalmente para los niños. 
La leche y sus derivados son alimentos de gran valor nutricional por lo que no 
pueden ser fácilmente desplazados ni sustituidos por otros productos en la alimentación 
diaria, son especialmente ricos en proteínas y calcio de fácil asimilación, nutrimentos 
muy importantes en las etapas de crecimiento y desarrollo, así como para el 
mantenimiento de la masa ósea y muscular, además de corregir desordenes 
nutricionales, tienen un impacto muy importante en la promoción de la salud. 
2.1.3. DESCRIPCIÓN DE LOS PRODUCTOS 
Los lácteos son un grupo de alimentos formados principalmente por el yogur, el 
queso y la leche, siendo esta última el componente más importante de este grupo, se 
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ofrecerá un producto para consumo humano, con más detalle a continuación en el 
siguiente gráfico. 
GRÁFICO N° 05 
DESCRIPCIÓN DE LOS PRODUCTOS 
  
 Elaborado por: Autores. 
 Fuente: AGSO (2014). 
 
2.1.4. SISTEMAS DE PRODUCCIÓN DE LÁCTEOS 
Individualizando la producción de materia prima, leche claramente identificada; 
según la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación 
(FAO), principalmente se distinguen tres sistemas productivos de leche en el Continente 
Americano. 
LECHE PASTEURIZADA 
•Es un producto lácteo que 
ha sido tratada con calor 
para destruir las bacterias 
patógenas.                                 
La pasteurización requiere 
una temperatura de 60 a 65 
ºC durante 30 minutos, 
seguida de una temperatura 
de 70 ºC durante 15 
segundos con enfriamiento 
inmediatamente posterior.  
YOGUR 
•El yogur es un producto 
lácteo de consistencia 
generalmente cremosa que 
se obtiene a partir de la 
fermentación de la leche. 
En tanto, será precisamente 
la fermentación del azúcar 
de la leche en ácido láctico 
lo que le atribuirá al yogur 
esa buena   consistencia y 
sabor. 
QUESO FRESCO 
•El queso fresco o queso 
blanco es un producto 
lácteo; un tipo de queso 
blando, es decir retiene gran 
parte del suero y no tiene 




GRÁFICO N° 06 
SISTEMAS DE PRODUCCIÓN DE LÁCTEOS EN EL ECUADOR 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: FAO (2014). 
 
En la Sierra ecuatoriana predomina el sistema Pastoril o Extensivo, por el hecho 
de que existe un clima favorable y abundantes pasto para el hato a intemperie, es por 
esto que la productividad es mejor en invierno que en verano, los niveles de producción 
son más bajos que en los otros sistemas productivos de leche, ya que la alimentación se 
basa ciento por ciento en la pradera, con una adecuada fertilización y un buen manejo 
del pastoreo, se puede lograr producciones competitivas, agroecológicas y sostenibles. 
El confinamiento es ocasional, dependiendo del invierno, y muchas veces sólo ocurre de 
noche. 
En las empresas productoras de lácteos encontramos dos grandes grupos las de 
producción a gran escala y las de mediana y baja escala. 
Las empresas de producción a gran escala se encuentran posicionadas en el 
mercado con cadenas de distribución efectivas, compuestos patentados y grandes 
campañas publicitarias por lo que los precios superiores a la media. 
Entre las principales empresas a gran escala están: Industrias Lácteas Toni S.A.; 
Rey Banano del Pacifico C.A (REYBANPAC), es la empresa insignia de Holding 
Favorita Fruit Company, resultante de la asociación del Grupo Wong con la 
Commonwealth Development Corporation (CDC) y la Internacional Finance 
Corporation (IFC); Floralp S.A; Dairy Partners of Americas del Ecuador (Nestle – 
Intensivo Semiintensivos  Pastoriles  
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Fronterra - Ecuajugos. S.A). DPA Ecuador; Alpina Productos Alimenticios S.A. Estos 
datos han sido proporcionados por el Centro de la Industria Láctea del Ecuador (CIL). 
Las empresas de producción de baja y mediana escala se centran en mantenerse 
en el mercado por medio de un precio más bajo que las de las empresas de producción a 
gran escala. 
El presente proyecto se encuentra dentro del segundo grupo que es donde se 
pretende insertar competitivamente según las potencialidades de la empresa de 
producción y comercialización de productos lácteos de la Organización Campesina 
Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de Uráuco. 
2.1.5. RECOPILACIÓN DE ANTECEDENTES 
Los datos fueron obtenidos de fuentes secundarias de información como del 
Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca (MAGAP), del Instituto 
Nacional de Estadísticas y Censos de Ecuador (INEC), específicamente de la Encuesta 
de Superficie y Producción Agropecuaria Continua (ESPAC) perteneciente al Sistema 
Estadístico Agropecuario Nacional SEAN, dicha encuesta es aplicada a una sub-muestra 
del III Censo Nacional Agropecuario (2000) (CNA).  
Los porcentajes de utilización en la industria fueron proporcionados por el 
Centro de la Industria Láctea (CIL) que es una asociación gremial de derecho privado 
sin fines de lucro, conformada bajo acuerdo ministerial del Ministerio de Industrias y 
Productividad del Ecuador (MIPRO) No. 03616 del 29 de diciembre de 2003, que 
representa a los más importantes industriales del sector lácteo dedicadas al acopio, 
transformación y comercialización de la leche y sus productos derivados. 
Las cantidades de importación y exportación fueron tomadas de la Departamento 
de Comercio Exterior del Banco Central del Ecuador. 
Además de información dotada por parte de la Asociación de Ganaderos de la 
Sierra y Oriente (AGSO) es el gremio que agrupa al 90% de los productores de leche en 
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la región Sierra y Oriente, fundada el 14 de septiembre de 1964, desempeña acciones 
permanentes en defensa del sector ganadero. 
2.1.5.1. POBLACIÓN 
La población en el Ecuador en el período de 2002 al 2012, según (ANEXO N° 
03) ha tenido una tasa de crecimiento del 2%, en la provincia del Pichincha del 2,1% y 
en cantón Quito 1,4% promedio anual lo que da una perspectiva favorable del mercado 
potencial que se puede tener, como se denota en el siguiente gráfico: 




Elaborado por: Autores. 
Fuente: INEC (2013). 
 
 
Según el INEC de los 2´239.191 habitantes de Quito registrados en el Censo del 
2010, dentro de 10 años se aumentará a 2´781.641 habitantes, superando a Guayaquil 
que tendrá 2´723.665 y será el cantón más poblado del Ecuador. 
Destacando que según Análisis del Sector Lácteo en México (2012), en la última 
década el crecimiento del consumo mundial de lácteos dependió en gran medida del 



















demanda se atribuyen a este factor, en tanto que el crecimiento del consumo por 
habitante explicó el restante 30%. 
2.1.5.2. PRODUCCIÓN NACIONAL DE LECHE 
De acuerdo con los datos proporcionados por el Instituto Nacional de 
Estadísticas y Censos (INEC) en la Encuesta de Superficie y Producción Agropecuaria 
Continua (ESPAC) y por la correspondiente ponderación realizada en base a estos 
datos, por el Centro de Industrias Lácteas (CIL), la producción nacional de leche 
pasterizada con un porcentaje de grasa de 1 hasta 10%, en el período 2002 al 2012, 
proporciona un incremento promedio relativo anual del 2,37%, con una tendencia 
fluctuante y ligeramente ascendente, pasando de una producción de 4’490.172 litros 
diarios de leche en el 2002 a producir 5’675.066 litros diarios en el 2012, según el 
(ANEXO N° 02) que se apreciarla gráficamente a continuación: 
GRÁFICO N° 08 
PRODUCCIÓN DE LECHE EN EL ECUADOR 
 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: INEC (2013). 
 
El cálculo del promedio relativo anual de la producción nacional de leche se 



















porcentajes ya que normaliza los rangos que se promediaron, de manera que no domina 
la gama de ponderación, su fórmula es la siguiente. 
 
2.1.5.3. PRODUCCIÓN REGIONAL DE LECHE 
La producción de leche en la región Sierra creció en un promedio relativo anual 
del 3,54%, superior en 1,17 puntos al promedio nacional debido a que ésta región es la 
más importante del país, representa el 74% de la producción nacional, en el año 2002 
produjo 3’190.666 litros de leche diarios y para el  año 2012 la producción ascendió a 
4’357.766,00 en más de un millón de litros de leche al día. 
En el siguiente gráfico se aprecia la tendencia de la producción de leche de la 
región Sierra. 
GRÁFICO N° 09 
PRODUCCIÓN DE LECHE DE LA REGIÓN SIERRA 
 
Elaborado por: Autores. 




















Según el CIL (2013), del total de producción nacional de leche, el 48% se 
destina a la Industria Láctea para la elaboración de leche pasteurizada y 
demás derivados lácteos (2’724.031,68lts./día), el 22% al autoconsumo en la 
finca principalmente para la alimentación de los terneros 
(1’248.514,52lts./día), el 18% a la venta de leche cruda 
(1’021.511,88lts/día); y, el 12% restante a la elaboración de productos 
artesanales principalmente queso sin un proceso de pasteurización 
(681.007,92lts./día),(p.1). 
2.1.5.4. IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES DE LECHE EN 
EL ECUADOR. 
Las importaciones crecieron un 11,45% promedio relativo anual en el período 
2002 al 2012, pasando de importar en el año 2002 un total de 359 litros diarios de leche, 
mientras que en el año 2012 se importó un total 1.062 litros de leche diarios. En el 
mismo período las exportaciones crecieron un 281,70% promedio relativo anual, según 
(ANEXO N° 04), lo cual revela una importante ampliación de la oferta exportable del 
Sector Lechero ecuatoriano. A continuación se aprecia las importaciones versus 
exportaciones en el período 2002 al 2012 de manera gráfica: 
GRÁFICO N° 10 
IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES LECHE EN EL ECUADOR 
 
Elaborado por: Autores. 


















2.1.5.5. PRODUCCIÓN NACIONAL DE YOGUR 
La producción de yogur en el Ecuador ha tenido un crecimiento promedio 
relativo anual del 12,1% en el período del 2002 al 2012 según (ANEXO N° 02), en el 
año 2002 se produjo 8.317 litros de yogur diarios manteniéndose estable hasta el 2007 
donde se produjo 8.815 litros de yogur diarios, de ahí el incremento es categórico 
llegando a producir en el año 2012 un promedio de 26.151 litros de yogur diarios, como 
se aprecia en el siguiente gráfico: 
GRÁFICO N° 11 
PRODUCCIÓN NACIONAL DE YOGUR EN EL ECUADOR  
(LITROS/AÑO) 
 
Elaborado por: Autores. 




2.1.5.6. IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES DE YOGUR  
Las importaciones de yogur a nivel nacional presentan un 1,4% de crecimiento 
promedio relativo anual, según (ANEXO N° 05), tienen un proceso fluctuante debido a 
que estas cubren la demanda no satisfecha con la producción nacional, lo que explica su 
















PRODUCCIÓN DE YOGUR EN EL ECUADOR
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Las exportaciones tienen un crecimiento promedio relativo anual del 88% 
bastante contundente, pasando de exportar en el año 2002 un promedio de 0,4 litros 
diarios de yogur, a exportar un promedio 212 litros diarios de yogur en el año 2012.  
Los registros, permisos, entre otros trámites dificultan el tránsito y destino en 
países vecinos. En el gráfico a continuación se denota el comportamiento de las 
importaciones y exportaciones de yogur en el período 2002 al 2012 en el Ecuador: 
GRÁFICO N° 12 
IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES DE YOGUR EN EL ECUADOR 
(LITROS/AÑO) 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: INEC, CIL (2013). 
 
2.1.5.7. PRODUCCIÓN NACIONAL DE QUESO FRESCO  
La producción nacional de queso fresco ha crecido a un promedio relativo anual 
del 11,01% en el período 2002-2012, según (ANEXO N° 02), que es alentador para el 
Sector Lechero. 
En el año 2002 se produjo un promedio de 28.514 kilos de queso fresco al día, 
existe una aparente inmovilidad en la producción hasta el año 2007 en el mismo que se 



















En el año 2012 se llega a un promedio diario de 81.067 kilos de queso fresco al 
día, como se puede observar en el siguiente gráfico: 
GRÁFICO N° 13 
PRODUCCIÓN NACIONAL DE QUESO FRESCO  
(LITROS/AÑO) 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: INEC (2013). 
 
2.1.5.8. IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES DE QUESO 
FRESCO 
Las importaciones de queso fresco ascendieron en el 2002 a 48.340 kilos al año, 
en el año 2006 se encuentra una ascenso importante llegando a importar 81.790 kilos al 
año, posteriormente se ve un descenso en el 2008, debido a la inestabilidad en los 
precios del mercado de los lácteos a nivel internacional, además se aprecia una aparente 
sustitución de importaciones, ya que las exportaciones a partir del año 2008 crecieron a 
una tasa promedio anual del 38,52% la cual es bastante alta para el Sector Lechero, 
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GRÁFICO N° 14 
IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES DE QUESO FRESCO  
(LITROS/AÑO) 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: INEC (2013). 
 
2.1.6. ESTIMACIÓN DE LA DEMANDA  
La estimación de la demanda potencial se realizará para cinco años ya que en 
este período se llegará a una utilización del 100% de la capacidad instalada de la 
procesadora. A través de las respectivas proyecciones del consumo aparente de los 
productos: leche, yogur y queso fresco, desde el año 2002 hasta el año 2012, bajo el 
supuesto que el comportamiento se repetirá en el período proyectado, para lo que se 
utilizará el método estadístico de extrapolación o elasticidades que mejor explique la 
tendencia y que al ecuacionar la misma de un coeficiente de correlación (r) y de 
determinación (r
2
) más elevados. 
Según Baca, G. (2006) define que la demanda es la cantidad de bienes y 
servicios que el mercado requiere o solicita para buscar la satisfacción de 
una necesidad específica en un precio determinado (p. 82). 
El consumo aparente a nivel nacional, se pondero utilizando la producción 
nacional sumando las importaciones menos las exportaciones, en base a esta 



















población nacional, el cantón Quito, según (ANEXO N° 03), se estimó considerando la 
ubicación de la planta productora de lácteos. 
2.1.6.1. CONSUMO APARENTE DE LECHE. 
El consumo aparente de leche se calculó utilizando la información del (ANEXO 
N° 07), esta serie se presenta zigzagueante de tendencia ascendente, a partir del año 
2007 escala uniformemente, lo que muestra el incremento en el consumo de leche en el 
Ecuador dando un porcentaje promedio de crecimiento relativo anual del 3,54% como 
se puede observar en el siguiente gráfico. 
GRÁFICO N° 15 
CONSUMO APARENTE DE LECHE EN EL ECUADOR  
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: INEC, CIL (2013). 
 
 
El consumo aparente de leche, se calculó aplicando la extrapolación de la 
tendencia histórica que fue la que mejor se ajustó a la tendencia, donde la variable 
independiente es el tiempo y la dependiente el consumo aparente de leche considerando 


















Arrojó un coeficiente de determinación del 85,02% comprobada la bondad de 
ajuste al realizar una regresión polinómica de segundo grado, donde;  
8,794.906.049.390.1357,924.779.378.13048.342.3 2 xxY  
TABLA N° 03 
PROYECCIÓN DEL CONSUMO APARENTE DE LECHE EN ECUADOR  






 Elaborado por: Autores. 
 Fuente: INEC, CIL (2013). 
 
2.1.6.1.1. ESTIMACIÓN DE LA DEMANDA POTENCIAL DE 
LECHE 
Basado en el modelo que mejor se ajustó a la serie de consumo nacional de 
leche, se calculó la proyección del consumo aparente de leche en el cantón Quito, que 
corresponde a la demanda potencial, la que tiene un porcentaje promedio de crecimiento 
relativo anual del 3,54%.  
TABLA N° 04 
PROYECCIÓN DEL CONSUMO APARENTE DE LECHE EN QUITO 






Elaborado por: Autores. 




2.1.6.2. CONSUMO APARENTE DE YOGUR 
El explosivo incremento del consumo de yogur en la dieta de los ecuatorianos en 
el período de 2002 al 2012, (ANEXO N° 08), justifica el estudio de manera 
contundente, con un crecimiento promedio relativo anual del 11,6%, de la familia de las 
leches fermentadas, el yogur se insertó de manera muy acertada en la dieta ecuatoriana 
por sus beneficios al consumirlo y más fácil digestión ya que este contiene bacterias 
vivas que actúan como reguladores de la flora intestinal, lo que lo hace más apetecido 
que el resto de derivados de la leche. A continuación se puede apreciar en el siguiente 
gráfico el consumo aparente anual de yogur en el Ecuador: 
GRÁFICO N° 16 
CONSUMO APARENTE DE YOGUR EN EL ECUADOR  
(LITROS/AÑO) 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: INEC, CIL (2013). 
 
Al ecuacionar el consumo aparente de yogur en el Ecuador, se optó por la 
extrapolación de la tendencia histórica en una igualdad polinómica de segundo grado 
que es la que mejor expresa el comportamiento de la serie, ya que proporcionó un 
coeficiente de determinación de 97,55%; se toma como variable dependiente el 
consumo aparente de yogur y variable independiente el tiempo proporcionando la 
















implícito el supuesto de que todas las variables causales influye de manera simultánea 
en el comportamiento del consumo de yogur, así: 
99,554.552.340.41691,240.527.41564,679.103 2 xxY  
TABLA N° 05 
PROYECCIÓN DEL CONSUMO APARENTE DE YOGUR EN EL ECUADOR 






           Elaborado por: Autores. 
           Fuente: INEC, CIL (2013). 
 
2.1.6.2.1. ESTIMACIÓN DE LA DEMANDA POTENCIAL DE 
YOGUR 
Basado en el modelo que mejor se ajustó a la serie de consumo nacional de 
yogur, se calculó la proyección del consumo aparente de yogur en el cantón Quito, que 
corresponde a la demanda  potencial, la que tiene un porcentaje promedio de 
crecimiento relativo anual del 11,6%, como se puede observar en la siguiente tabla: 
TABLA N° 06 
PROYECCIÓN DEL CONSUMO APARENTE DE YOGUR EN QUITO 






            Elaborado por: Autores. 
            Fuente: INEC, CIL (2013). 
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2.1.6.3. CONSUMO APARENTE DE QUESO FRESCO 
El crecimiento del consumo de queso fresco en el Ecuador esta principalmente 
abastecido por la producción interna según (ANEXO N° 09), la ampliación es 
considerable en la serie de 2002 al 2012, lo que evidencia el mercado y su expansión, 
con un crecimiento porcentual promedio anual del 10,96%, el consumo aparente de 
queso fresco en el Ecuador en litros al año se puede apreciar en el siguiente gráfico: 
GRÁFICO N° 17 
CONSUMO APARENTE DE QUESO FRESCO EN EL ECUADOR  
(LITROS/AÑO) 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: INEC, CIL (2013). 
 
Se utilizó el método de extrapolación pura de la tendencia ya que no se logró 
determinar una causa particular que determine la causalidad del consumo del queso 
fresco, se ecuacionó el tiempo como variable explicativa del comportamiento de la 
demanda potencial del producto, ya que el coeficiente de determinación asciende al 
94,85%. 
















A continuación en la siguiente tabla la proyección del consumo aparente de 
queso fresco en el Ecuador: 
TABLA N° 07 
PROYECCIÓN DEL CONSUMO APARENTE DE QUESO FRESCO EN EL 
ECUADOR 






            Elaborado por: Autores. 
            Fuente: INEC, CIL (2013).  
 
2.1.6.3.1. ESTIMACIÓN DE LA DEMANDA  POTENCIAL DE 
YOGUR 
Basado en el modelo que mejor se ajustó a la serie de consumo nacional de 
yogur, se calculó la proyección del consumo aparente de yogur en el cantón Quito, que 
corresponde a la demanda potencial, la que tiene un porcentaje promedio de crecimiento 
relativo anual del 11,6%, como se puede observar en la siguiente tabla. 
TABLA N° 08 
PROYECCIÓN DEL CONSUMO APARENTE DE QUESO FRESCO EN EL 
CANTÓN QUITO 






          Elaborado por: Autores. 





2.1.7. ESTIMACIÓN DE LA OFERTA 
La oferta está en función de la cantidad de materia prima producida por la 
Organización Campesina Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de Uráuco, por 
medio de la aplicación del cuestionario para recolección de información a los socios, 
según (ANEXO N° 10), en el año 2013 la cantidad de leche cruda producida 
diariamente es de 1.476 litros diarios de leche cruda; de los cuales se destina para la 
comercialización 1.366 litros, autoconsumo 35 litros, procesamiento de manera 
artesanal 35 litros y venta al detal otros 40 litros. 
El crecimiento del consumo aparente de leche pasterizada en funda, yogur y 
queso fresco en el período 2002-2012 presento un promedio relativo anual del 3,54%, 
11,56% y 10,96% respectivamente, en base a estas tasas de crecimiento se realizó la 
proyección del consumo de materia prima en cada uno de los productos, según 
(ANEXO N° 11), a un crecimiento promedio de 10% anual. 
2.1.1. BALANCE OFERTA – DEMANDA  
Estimada la oferta potencial es necesario confrontarla con la demanda potencial con el 
objeto de definir el mercado meta y el porcentaje que este representa frente a la 
demanda  potencial a la que se dirigirán los productos procesados en la planta de lácteos 
cuya factibilidad estamos estudiando. Al respecto se pueden dar tres posibilidades 
mostradas a continuación: 
 
Elaborado por: Autores. 







En nuestro caso la demanda potencial es mayor a la oferta potencial (DP>OP), 
es decir; es clara la posibilidad de que la planta de lácteos pueda entrar en el mercado 
pues existe como ya se había nombrado antes una demanda insatisfecha 
La demanda potencial se obtuvo por medio del cálculo del consumo aparente en 
el cantón Quito de cada uno de los productos: leche, yogur y queso fresco, según 
TABLA N° 04, TABLA N° 06, TABLA N° 08), considerando que según los datos 
proporcionados por la CIL el destino de la leche con respecto a la producción total 
representa para autoconsumo el 22%, el 12 % se destina para leche cruda y queso sin 
pasterizar, mientras que el uso de la leche por la industria láctea es del 48% y la 
producción de otros competidores artesanales representan el 12%, ambos constituyen la 
competencia directa de la empresa, tanto en precios como en calidad, constituye el 
mercado potencial de la empresa. 
La oferta potencial planteada constituye el mercado meta que se pretende 
abarcar, se expandirá en cinco etapas hasta llegar a la transformación de 2.000 litros de 
leche cruda al día, que corresponde a la capacidad instalada de la planta, es así que, 
según la siguiente tabla se explica en términos relativos la participación de la empresa 
en el mercado potencial. 
A continuación el balance oferta-demanda que determinará el porcentaje de 
participación de la empresa en el mercado potencial: 
TABLA N° 09 





PORCENTAJE DE PARTICIPACIÓN DE LA 
EMPRESA EN EL MERCADO POTENCIAL 
2016 104.760.425 498.590 0,48% 
2017 112.661.572 546.722 0,49% 
2018 121.242.154 599.970 0,49% 
2019 130.502.169 658.897 0,50% 
2020 140.441.618 730.000 0,52% 
  Elaborado por: Autores. 
  Fuente: INEC, CIL (2013). 
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2.2. MARKETING MIX 
Como estrategia comercial que la empresa de lácteos requiere; nos apoyaremos 
en lo que se denomina Marketing Mix que no es sino un análisis de estrategia de los 
aspectos internos de la empresa; para analizar y desarrollar una mezcla de las cuatros 
variables: producto, precio, plaza y promoción; con el fin de satisfacer las necesidades 
del consumidor y maximizando el desempeño de la Organización, como se expone a 
continuación. 
GRÁFICO N° 18 
VARIABLES DEL MARKETING MIX 
 
     Elaborado por: Autores. 
     Fuente: Contabilidad en línea (2014). 
 
2.2.1. PRODUCTO 
Esta variable comprende de varios atributos que enmarcan la toma de decisiones 
por parte de la demanda; en nuestro caso se verá su atractividad, ya que se distinguirá en 
la calidad del mismo, es decir; al obtener una mejora en la calidad de la leche, el 
atributo del queso y el yogur se denotará en su sabor, al mismo tiempo que se deberá 
VARIABLES DE LA MEZCLA DE MARKETING 
Producto.- Esta variable engloba tanto el producto en sí que 
satisface una determinada necesidad, como todos aquellos 
elementos/servicios suplementarios a ese producto en sí. 
Precio.- En esta variable se establece la información sobre el 
precio del producto al que la empresa lo ofrece en el mercado. 
Este elemento es muy competitivo en el mercado, dado que, tiene 
un poder esencial sobre el consumidor. 
Plaza.- En esta variable se analiza los canales que atraviesa un 
producto desde que se crea hasta que llega a las manos del 
consumidor. 
Promoción.- La promoción del producto analiza todos los 
esfuerzos que la empresa realiza para dar a conocer el producto y 
aumentar sus ventas en el público. 
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realizar las muestras necesarias para la obtención del Registro Sanitario, para lo cual se 
muestra como beneficio tanto para el emprendimiento como para el cliente la obtención 
de un producto de calidad, con los registros legales necesarios y aun precio módico a 
comparación del mercado. 
2.2.1.1. LECHE PASTEURIZADA 
A continuación se resume los valores nutricionales y beneficios que tiene en 
promedio un vaso de 250mL de leche pasteurizada, dado que se ve la importancia de 
consumir leche pasteurizada por parte de los individuos. 
TABLA N° 10 
VALORES NUTRICIONALES Y BENEFICIOS DE LA LECHE PASTERIZADA 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Ministerio de Salud Pública del Ecuador (MSP). 
  
LECHE                                             
(250 mL) COMPOSICIÓN 
QUÍMICA 
AGUA La leche es 90% de agua, lo que 
hace que sea el componente más 
importante. 
PROTEÍNA La leche contiene entre 3,5 y 
5.25 % de proteína.   Leche con 
mucha grasa también tiene 
mucha proteína, y viceversa. 
LACTOSA La lactosa es “el azúcar” y está 
presente en un 5%, da a la leche 
su sabor dulce y forma el 52% 
de los sólidos en leche. 
VITAMINAS Y 
MINERALES 
Vitamina A: Protege contra 
enfermedades y mantiene la piel. 
Vitamina D: Ayuda a absorber 
el calcio. Calcio: Regula el 
corazón, ayuda a los nervios, y 




Tiene variedad de nutrientes, por lo que se recomienda a las 
personas tomar 750 ml a 1000 ml de leche diarios porque aportan 
800 ml. de calcio. Por su alto contenido de calcio favorece la 
formación de hueso y ayuda a prevenir la osteoporosis, además 
ayuda a bajar los niveles de ácido úrico, reducir el riesgo de formar 
piedras en los riñones. Ayuda a reducir los riesgos de caries dentales 
al actuar como sustituto de la saliva, disminuye la solubilidad del 
esmalte de los dientes y ayuda a remineralizar el mismo.También 
ayuda en la formación y regeneración de tejidos por su alto 




El yogur es un alimento muy recomendable para todas las edades, es nutritivo y 
muy equilibrado nutricionalmente, a continuación se resalta la importancia del producto 
para el consumidor. 
TABLA N° 11 
VALORES NUTRICIONALES Y BENEFICIOS DEL YOGUR 
Elaborado por: Autores. 




(elaborado con leche 





GRASA 1,80% de lípidos y 5,00% de 
glúcidos. 
CARBOHIDRATOS Aporte energético de 49 Kcal 
cada 100 gramos. 
VITAMINAS Y 
MINERALES 
Las vitaminas más importantes 
contenidas en el yogur son la 
vitamina A, B1, B2, B6, B12, C, 
D, I. esenciales para la salud y 
que el metabolismo humano no 
es capaz de sintetizar. Los 
principales minerales son el 




Metchnikoff, premio Nobel en 1908, descubrió que en el colon de 
los mamíferos se desarrollan bacterias nocivas y responsables de la 
aparición de enfermedades graves, sobre todo en personas que tienen 
una alimentación rica en carnes y que hacen poco ejercicio físico. 
Consumir regularmente yogur previene estas patologías 
manteniendo la flora intestinal y evitando la proliferación de 
bacterias dañinas. Las bacterias presentes en el yogur colonizan el 
intestino, eliminando aquellas especies que pueden producir toxinas.  
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2.2.1.3. QUESO FRESCO 
En este caso se ofrecerá un producto para consumo humano, por lo cual se 
detalla los valores nutricionales y beneficios que ofrece el producto, en la tabla a 
continuación:  
TABLA N° 12 
VALORES NUTRICIONALES Y BENEFICIOS DEL QUESO FRESCO 
Elaborado por: Autores. 









PROTEÍNA Proteínas de alto valor biológico 




Vitamina B (especialmente, B2 
o riboflavina, B12 y niacina) 
Vitaminas liposolubles A y D. 
Calcio de fácil asimilación, 
fósforo, magnesio 2,0%. 
BENEFICIOS 
Su proteína de alto valor biológico posee una buena digestibilidad, 
lo que unido a la casi ausencia de lactosa lo convierte en un 
alimento de fácil digestión. Otro de los beneficios del queso es que 
su elevado contenido en calcio y vitamina D lo convierten en el gran 
aliado en la prevención y tratamiento dietético de la osteoporosis. 
Además, se sabe desde hace tiempo que el queso puede ayudar a 
prevenir la aparición de caries, aunque aún no está claro el motivo. 
Parece ser que el calcio y fósforo del queso ayudan a combatir el 
ácido creado por las bacterias después de comer. 
OTROS 
El queso fresco es elaborado a partir de 100% leche fresca, sin 
adición de leche en polvo, reconstituyentes químicos, preservantes 
ni grasas vegetales. A estos quesos no se les aplican técnicas de 




2.2.2. ESTRATEGIAS DEL PRODUCTO: 
Las estrategias de producto que se ofrecerán son dos a continuación detalladas: 
 Ofrecer los productos lácteos de buena apariencia y sabor, con un contenido: 
para el queso fresco de 500gr, el yogur bebible en funda de 1 litro y la leche 
pasteurizada de 1 litro.  
 Conservar la calidad del producto mediante el cumplimiento de los estándares 
pertinentes de producción, distribución y comercialización, y brindando el mejor 
servicio posible al cliente. 
2.2.3. PRECIO  
2.2.3.1. LECHE EN FUNDA 
Una vez delimitado el mercado meta al que se le ha destinado el bien, el mismo 
que fue proporcionado por el Estudio de Mercado, se establece que dentro de la línea de 
leche pasteurizada como producto, las marcas más posicionadas en el mercado son las 
siguientes: 
TABLA N° 13 












Floralp 0,79 0,79 Presentación de 1 litro. 
Vita 0,79 0,79 Presentación de 1 litro. 
Parmalat 0,79 0,79 Presentación de 1 litro. 
Zuu 0,77 0,77 Presentación de 1 litro. 
Andina 0,79 0,88 Presentación de 900 mL. 
Rey Leche 0,73 0,81 Presentación de 900 mL. 
Lenutrit 0,69 0,77 Presentación de 900 mL. 
         Elaborado por: Autores. 





2.2.3.2. YOGUR BEBIBLE (FUNDA; 1 LITRO.) 
Una vez establecido el mercado meta en nuestro Estudio de Mercado, al que se 
le ha destinado el producto, se fija dentro de la línea de yogur bebible en funda de 1 
litro; las marcas en el mercado son las siguientes: 
TABLA N° 14 












Dulac´s 1,25 1,25 Presentación de 1 litro. 
Yagú Alpina 1,16 1,16 Presentación de 1 litro. 
Chivería  1,47 1,47 Presentación de 1 litro. 
Rey yogurt 1,15 1,28 Presentación de 900 mL. 
Miraflores 1,42 1,42 Presentación de 1 litro. 
         Elaborado por: Autores. 
         Fuente: MEGA SANTAMARÍA S.A. (2014). 
 
 
2.2.3.3. QUESO FRESCO DE 500 GR. 
Una vez establecido el mercado meta (target market) en nuestro Estudio de 
Mercado, al que se destina el bien, se establece que dentro de la línea de lácteos como 





Las marcas más posicionadas en el mercado son las que se puede observar en la 
siguiente tabla: 
TABLA N° 15 










Salinerito 3.00 3.00 Dirigido para un target market alto. 
Queso Kiosko 3,47 3,86 Dirigido para un target market medio 450 gr. 
Rey queso  2.35 2,35 Dirigido para un target market medio. 
Zuu  2,85 2,85 Presentación de 500 gr. 
Lucilita 2,45 3,56 Presentación de 400 gr.  
Inlac 2,21 2,46 Presentación de 450 gr. 
Jireh 2,31 2,57 Presentación de 450 gr. 
Gonzales  3,74 4,07 Presentación de 460 gr. 
Don queso 2,82 3,13 Presentación de 450 gr. 
Queso sin Marca  2.00 2,00 Gran acogida por un nicho medio y bajo. 
Siberia 3,89 3,89 Presentación de 500 gr. 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: MEGA SANTAMARÍA S.A. (2014). 
 
2.2.4. ESTRATEGIAS DE PRECIOS 
Estrategias de precios de penetración.- Stanton, Etzel y Walker (2004) 
explican que: la estrategia de precios de penetración tiene como principales 
objetivos: Penetrar en el mercado masivo, generar un volumen sustancial de 
ventas, lograr una gran participación en el mercado meta y atraer nuevos 





Las estrategias a tomarse en este caso son: 
 Ingresar al mercado masivo con un precio cercano al de la competencia; USD 2,35; 
USD 1,10; USD 0,80 del queso fresco, yogur bebible y leche pasteurizada 
respectivamente por tratarse de productos industrializados. 
 
 En base al mejoramiento periódico de la calidad del producto se podría ver un 
incremento en el precio, hasta alcanzar el techo de la industria señalada en cada uno 
de los productos que es en promedio: USD 3,07, USD 1,32 y USD 0,80 del queso 
fresco, yogur bebible y leche pasteurizada respectivamente. 
2.2.5. DISTRIBUCIÓN 
La distribución y comercialización de la leche cruda se realiza la venta directa a 
la Pasteurizadora Quito y con respecto a quesos estos son entregados a moradores del 
barrio o tiendas de la parroquia de Llóa o de la ciudad de Quito.  
A continuación el balance de ventas diarias a un precio por litro de leche de USD 0,40: 
TABLA N° 16 
BALANCE DE VENTAS DIARIAS DE LECHE CRUDA 
Total de venta de litros por día 910 
Total de venta dólares por día 364 
      Elaborado por: Autores. 
      Fuente: Sr. Francisco Gonzales (2014). 
 
Actualmente la demanda real que tiene la Organización también se encuentran 
trabajando con el programa de Canastas Solidarias del GADPP como canal directo 




Los puntos de distribución se pueden observar en la siguiente tabla: 
TABLA N°17 
PUNTOS DE DISTRIBUCIÓN 
PUNTOS DE VENTAS 
CANALES DE 
DISTRIBUCIÓN 




Pasteurizadora Quito. Pedro Pinto 610 y Av. Napo, Quito. 
Canastas Solidarias. Distrito Metropolitano de Quito. 





Intermediario Mayorista.  
 
Detallistas del D.M. de Quito. 
        Elaborado por: Autores. 
        Fuente: Ing. Diana Cabrera. Técnico de Comercialización del GADPP. 
 
El Programa de Canastas Solidarias de la Dirección de Gestión de Economía 
Solidaria es un programa emprendido por GADPP, cubren un mercado dentro del 
territorio de la Provincia de Pichincha en especial el Distrito Metropolitano de Quito en 
sectores rurales.  
2.2.6. ESTRATEGIAS DE DISTRIBUCIÓN  
En nuestro caso se ha visto favorable considerar las estrategias de distribución 
push y pull, con el objeto de dividir los canales de distribución, personalizando aún más 
nuestra demanda; así acelerar el proceso de venta, es ese impulso que necesita el cliente 
para tomar su decisión de compra. 
Reátegui (2010) explica que: la estrategia "PUSH" (estrategia hacia los 
canales de distribución), es una estrategia de sentido descendente, es decir, 
se realiza de forma escalonada del fabricante al canal y del canal al usuario 
final. Para que los fabricantes o el canal dirijan su promoción directamente a 





Y la estrategia "PULL" (estrategia hacia el consumidor final), es una estrategia 
de sentido ascendente y por consiguiente, contrapuesta a la estrategia "Push". Es decir, 
la comunicación se da del fabricante al usuario final, las estrategias de distribución se 
detallan a continuación: 
TABLA N°18 









Detallista Incentivos con obsequios, por la 









Degustación en el punto de venta. 




Consumidor Final Incentivos, obsequios y un incremento en la 
cantidad de producto. 
Elaborado por: Autores 




Para Kotler y Amstrong (2003) las estrategias de promoción son una mezcla 
de publicidad, ventas personales, promoción de ventas y relaciones públicas 
que utiliza una compañía para tratar de alcanzar sus objetivos de publicidad 
y marketing (p. 68).  
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En el gráfico a continuación se observan los objetivos de la variable promoción: 
GRÁFICO N° 19 
OBJETIVOS DE LA VARIABLE PROMOCIÓN 
                
               Elaborado por: Autores 
               Fuente: Ing. Diana Cabrera. Técnico de Comercialización del GADPP. 
 
 
2.2.8. ESTRATEGIAS PROMOCIONALES Y PUBLICIDAD 
El principal objetivo de medios es posicionar el nombre del producto y de la 
Organización, demostrando las distintas actividades que desempeñadas por los mismos 
en la mente del consumidor.  
OBJETIVOS 
Conseguir apertura 
en el mercado, para 
posicionar la marca 
del producto y  así 
dar inicio con 


















2.2.8.1. ACTIVIDADES PROMOCIONALES 
Escenario de medios: 
 Vía Internet. en Redes Sociales 
 Afiches y hojas volantes 
 Prensa escrita 
A continuación se detallan las actividades promocionales a realizarse: 






Diseño del Logotipo El diseñador gráfico, deberá realizar el respectivo diseño del 
logotipo (ANEXO N°11), haciéndolo llamativo y colorido fácil de 
recordad para el consumidor. 
Afiches y volantes Se realizará el volanteo de afiches y volantes en puntos directos de 
ventas del producto. 
Prensa escrita Se deberá pasar por prensa escrita 2 reportajes sobre el trabajo que el 
Barrio Uráuco ha venido realizando. 
Redes sociales A través de Facebook, Twitter y YouTube, se deberá publicar 
trabajos que realiza el barrio, más que nada centrándose en el 
producto de venta. 
 
Elaborado por: Autores 





En la siguiente tabla se denota el calendario de actividades promocionales: 
TABLA N° 20 









Enero   x 
Febrero  x x 
Marzo   x 
Abril x  x 
Mayo x  x 
Junio   x 
Julio   x 
Agosto   x 
Septiembre  x x 
Octubre   x 
Noviembre x  x 
Diciembre x  x 
        
       Elaborado por: Autores. 






3. ESTUDIO TÉCNICO 
Con base en el estudio de mercado, presentado en el anterior capítulo, se 
procederá a realizar el estudio técnico del proyecto que básicamente refleja diferentes 
aspectos relacionados con las características técnicas del proyecto, en tres puntos 
fundamentales que son; Localización, Tamaño e Ingeniería del proyecto.  
Con el Estudio técnico se pretenderá resolver las preguntas referentes a: 
 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Muñoz (1998). 
 
 
Por lo que el estudio técnico del proyecto comprende todo aquello que tenga 
relación con el funcionamiento y la operatividad del proyecto en sí, ya que se 
complementará con el estudio de mercado con el fin de disponer, toda la información 












El estudio de localización determinará la óptima ubicación, con el análisis de 
diversos factores para la planta de lácteos de la Organización Campesina Adjudicataria 
de Tierras de Reforma Agraria de Uráuco. 




     Elaborado por: Autores. 
 
 
El asentamiento de los miembros de la Organización Campesina Adjudicataria 
de Tierras de Reforma Agraria de Uráuco, es un factor categórico que determina la 
ubicación de la planta de procesamiento de lácteos; que se encuentra situada en el barrio 







Geográficamente Uráuco se encuentra al sur de la ciudad de Quito en las faldas 
del volcán Guagua Pichincha, parroquia de Llóa, a 3.097 msnm, con un clima templado 
a frío, su nombre significa “Cuarto de Abajo”, es una zona netamente agrícola y 
ganadera con nuevas tendencias de producción. 
A continuación el mapa de localización del barrio Uráuco: 
GRÁFICO N° 20 
 
LOCALIZACIÓN DE LA PLANTA DE LÁCTEOS 
 
Elaborado por: Autores. 





3.1.1. FACTORES DE UBICACIÓN 
La localización de la planta se realizó en base al análisis de factores como: 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Muñoz (1998).  
 
 
3.1.1.1. PROPIEDAD DEL TERRENO 
El factor determinante para la ubicación de la planta de lácteos sin duda alguna 
fue la propiedad del activo fijo; que es la propia Organización Campesina Adjudicataria 
de Tierras de Reforma Agraria de Uráuco. Cuentan con un terreno de 4.000 hectáreas 
con las respectivas escrituras públicas perteneciente a la Organización, se destina 230 
hectáreas de pastizales y mejora de pastos, para incrementar la productividad de la red 
que comprende la leche. 
El plano urbanístico del barrio Uráuco destina para la construcción de la planta 
de lácteos 600m
2
. El diseño de la planta estará a cargo del Arq. Wilson Manosalvas del 
Departamento de Infraestructura Pública, GADPP. Todos estos factores simplifican el 
análisis del nivel de micro-localización, pues al contar la organización con un terreno 















3.1.1.2. MANO DE OBRA 
Otro factor que determina la ubicación de la nueva planta de lácteos es la mano 
de obra existente alrededor del sector de Uráuco para el correcto funcionamiento y 
operatividad de la planta.  
En la parroquia de Llóa, según datos del Censo de Población y Vivienda 2010, 
existen: 
GRÁFICO N° 21 




Elaborado por: Autores. 
Fuente: INEC (2014). 
 
 
Notable distinguir que la población económicamente activa (PEA) es de 846 
habitantes, es decir el 56,6% de la población total de la parroquia de Llóa y la población 
en edad de trabajar (PET) representa el 80% total de la población. 
Cabe recalcar que 444 habitantes, el 29,7% de la población de la parroquia, 
pertenece al sistema económico productivo de la parroquia, que se dedica a la rama de 

















3.1.1.2.1. REQUERIMIENTOS DE MANO DE OBRA 
Según, Juan Monar, gerente de la procesadora de lácteos del centro integral “Tu 
Cambio por el Cambio” ubicada en San Simón, provincia de Bolívar advirtió los 
requerimientos en mano de obra directa, indirecta, de gestión y comercial optimizando 
al máximo la funcionalidad para la producción de la capacidad instalada, además de los 
requerimientos en personal para acción de administrar y vender, según (ANEXO N° 
16). 
3.1.1.3. DESCRIPCIÓN DE LOS SOCIOS Y LOS PROVEEDORES 
Los socios son principalmente habitantes de la zona, pertenecientes a la misma 
asociación y comunidad, podemos decir que aunque solo un miembro de la familia es 
socio de la organización el trabajo es familiar es decir que se involucran esposos (as) e 
hijos (as).   
Con respecto a los proveedores de leche son por el momento los mismos socios 
o algunos habitantes del mismo barrio, quienes representan el 100 % de proveedores, 
debido a que dentro de esta área de producción lo único que venden es leche cruda y en 
menor cantidad queso fresco fabricado artesanalmente.  
3.1.1.4. CARRETERAS Y VÍAS ACCESO 
La parroquia de Llóa dispone de tres vías de ingreso: 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Taller de diagnóstico Inspecciones GADPP (2010). 
1.- Conecta a la cabecera parroquial con la ciudad de Quito desde el barrio Reino de Quito, 
parroquia Chillogallo, a través de una vía asfaltada de doble sentido. 
2.- Conecta a los barrios sur occidentales de la parroquia con la ciudad de Quito desde el 
barrio San Juan, parroquia de Chillogallo con la Provincia de Sto. Domingo de los 
Tsáchilas, a través de una vía estrecha lastrada de doble sentido. 
3.- Un ramal de conexion de la parroquia con la ciudad de Quito, iniciando en el barrio 




Acceso al barrio Uráuco es desde la Vía Llóa – Mindo, Ubicado a 5,7 Km de la 
cabecera parroquial, la capa de rodadura es de tipo lastrado y el estado de la vía actual 
es considerado como bueno. 
Cabe mencionar que el transporte público hacia la parroquia es deficiente, existe 
una cooperativa Translloa de transporte constituida que realiza los recorridos a la 
cabecera parroquial desde el barrio Mena dos, no dispone de transporte masivo al barrio 
de Uráuco únicamente camionetas. 
3.1.1.5. ACCESO A SERVICIOS BÁSICOS 
En el barrio de Uráuco donde se ubicará la planta de lácteos; las familias del 
barrio recibe el líquido vital por red pública o potable, elimina las aguas servidas por la 
red pública o alcantarillado, además el barrio tiene la recolección de desechos sólidos, 
también disponen del servicio de luz eléctrica y alumbrado público. 
3.2. TAMAÑO 
Las consideraciones sobre el tamaño óptimo están detalladas en el siguiente 
gráfico: 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Muñoz (1998). 
TAMAÑO 
ÓPTIMO DE LA 
PLANTA 
La demanda es uno de 
los factores más 
importantes para 
considerar el tamaño de 
un proyecto. 
El acopio suficiente en 
cantidad y calidad de 
materias primas (leche) 
es un aspecto vital en el 
desarrollo de un 
proyecto. 
La maquinaria es otro 
factor determinante; por 
lo tanto es necesario 
escoger un tamaño de 
maquinaria que 
aproveche la cantidad 




De acuerdo con Muñoz (1998) explica que: en términos generales, el 
tamaño de un proyecto está conceptuado por la capacidad óptima de 
producción que tiene éste, en un período operacional determinado (p. 63). 
 
3.2.1. DETERMINACIÓN DEL TAMAÑO 
Anteriormente en el estudio de mercado se confirmó la existencia de un mercado 
potencial en la ciudad de Quito, del cual, se pretende abarcar en el primer año el 0,48%, 
con una oferta que significa 498.590 litros de leche al año para procesar, que 
corresponden a la producción de la Organización Campesina Adjudicataria de Tierras 
de Reforma Agraria de Uráuco. 
El tamaño establecido como óptimo para la planta de lácteos precisa procesar 
2.000 litros diarios de leche cruda, según el estudio realizado por la Red Lechera de la 
Subsecretaria de Fomento Ganadero, MAGAP (2013) esta es la capacidad productiva de 
la zona con el área actualmente destinada para el pastoreo del 40% de la propiedad 
comunitaria. El Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca (MAGAP), a 
través de la Subsecretaría de Fomento Ganadero, entregó a la Organización Campesina 
Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de Uráuco un tanque frío de 2.000 litros de 
capacidad en el mes de mayo del 2014. 
3.3. INGENIERÍA 
El objetivo del estudio de ingeniería del proyecto es resolver todo lo 
concerniente a la instalación y el funcionamiento de la planta. Desde la descripción del 
proceso, adquisición de maquinaria y equipo se determinará la distribución óptima de la 
planta (lay-out), hasta definir la estructura jurídica y de organización que habrá de tener 








Elaborado por: Autores. 
Fuente: Muñoz (1998). 
 
 
Por lo tanto se ha visto la necesidad de contar con la intervención de varios 
profesionales en cada una de las áreas mencionadas. 
Ya que el Gobierno Provincial de la Provincia de Pichincha como también el 
Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca nos ha brindado su apoyo 
tanto en lo que tiene que ver con la obra civil (elaboración del diseño de la planta) e 
ingeniería especializada en el campo lácteo. 
A continuación se resume los profesionales especializados que han dedicado 





Todo lo que significa obras de infraestructura 













Elaborado por: Autores. 
 
 
3.3.1. SELECCIÓN DEL PROCESO DE PRODUCCIÓN 
En esta sección nos referiremos al método de combinar los recursos disponibles 
a fin de obtener la minimización de los costos y por ende la maximización de las 
utilidades. 
En las decisiones inherentes a la selección del proceso de producción hemos 
considerado una de las alterativas que se refiere a la adaptación de procesos sencillos en 
los que puedan actuar, en mayor número de operarios no especializados.  
Esta opción traería una mayor utilización de mano de obra aplicada a maquinaria 
de tipo más sencillo y por lo tanto de menor costo, tomando como antecedente la 
escasez tradicional de capital en el Ecuador y los problemas de desempleo y subempleo. 
Según el INEC (2014),  el desempleo a junio del 2014 asciende al 4,16% en 
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El proceso empleado toma en cuenta la utilización en mayor grado posible el 
recurso disponible (mano de obra), dosificando de esta manera la utilización del recurso 
escaso (capital). Por lo tanto el proyecto requiere un proceso productivo austero y 
sencillo sin dejar de lado los requerimientos y estándares que no desgasten la calidad del 
producto. 
3.3.1.1. PROCESO DE PRODUCCIÓN DE LECHE 
PASTEURIZADA 
Recepción y Almacenamiento de la Leche Cruda.- la materia prima (leche 
cruda) se examina, tamiza y recepta a puerta de finca en la camioneta cisterna de la 
empresa, almacenándola en envases de acero inoxidable que aíslan térmicamente y 
mantienen la leche fría durante su transporte hasta la planta procesadora donde se pone 
la leche cruda en la tina de recepción y filtrado de la leche. 
Pasterización.- la leche de la Organización se recepta en una marmita de 300 
litros y se procede a la pasterización. 
Early (2000) explica que, para el tratamiento de pasterización de la leche un 
calentamiento a no menos de 62,8°C y no más de 65,6°C durante un tiempo 
mínimo de 30 minutos, se trata de una pasterización a baja temperatura 
durante un tiempo largo (Low Temperature Long Time, LTLT) para la 
destrucción de Mycobacterium tuberculosis (p. 93). 
Envasado.- se envasa el producto en condiciones asépticas, en fundas de 
polímero termoestable que garanticen la impermeabilidad e impenetrabilidad de la luz, 
que permitan su cierre hermético, en película flexible que cumpla los requisitos de 
permeabilidad del oxígeno a temperatura ambiente. 
Refrigerado.- se refrigera el producto por un máximo de 72 horas en frigorífico 
a una temperatura de 4ºC como la más eficaz para controlar el crecimiento bacteriano, 
una temperatura inferior a 3ºC puede dar lugar a fenómenos de congelación que deben 




El proceso de producción de la leche se presenta a continuación en un 
flujograma: 
GRÁFICO Nº 22 
FLUJOGRAMA DE PRODUCCIÓN DE LA LECHE PASTEURIZADA 
 
  
  Elaborado por: Ingeniería especializada (2013). 
 
 
3.3.1.1.1. BALANCE DE PRODUCCIÓN 
El balance de producción corresponde a los requerimientos de materia prima e 
insumos anuales que la planta requerirá para elaborar leche pasterizada en funda; la 
maduración de la planta procesadora de lácteos yace en el quinto año desde el cual 
permanece estable la producción. 
En la siguiente tabla se detalla los requerimientos anuales de materia prima e 
insumos para la elaboración de leche pasterizada en funda. 
RECEPCIÓN Y 
ALMACENAMIENTO DE 





TABLA N° 21 
REQUERIMIENTOS ANUALES DE MATERIA PRIMA E INSUMOS PARA LA 
ELABORACIÓN DE LECHE PASTERIZADA EN FUNDA 
TÉCNICAS PASTERIZACIÓN ENVASADO 
MATERIA PRIMA Leche cruda   
MATERIALES INDIRECTOS   Fundas impresas 
UNIDAD DE MEDIDA 
AÑOS LITROS METROS 
2016 99.718 1.000 
2017 103.248 1.035 
2018 106.904 1.072 
2019 110.689 1.110 
2020 114.610 1.149 
  
             Elaborado por: Autores. 
             Fuente: Estudio Técnico. 
 
3.3.1.2. PROCESO DE PRODUCCIÓN DEL YOGUR 
Recepción y pesaje de leche cruda.- para la elaboración del yogur se recepta la 
materia prima (leche cruda) previamente analizada almacenándola directamente en la 
marmita para pasterización. 
Homogenización o pasterización.- es necesario evitar la separación de la grasa 
durante la fermentación y durante el almacenamiento y trasporte del yogur. Esta etapa 
de homogenización es especialmente importante en los productos con un contenido 
graso relativamente elevado y también en la fabricación del yogur firme, porque el 
coagulo una vez formado no se vuelve agitar. 
Tratamiento térmico.- los objetivos de esta etapa del proceso de producción; 
son:  
• Eliminar las formas vegetativas de los microrganismos patógenos. 
• Destruir o reducir hasta un número aceptable los microrganismos alterantes. 
66 
 
• Reducir la población microbiana total para que no interfiera con el desarrollo 
de las bacterias lácticas del cultivo iniciador. 
• Desnaturalizar las proteínas del suero para mejorar la textura del producto 
final y para ayudar a evitar la separación de suero durante la conservación 
del yogur. 
• Hidratar los estabilizantes que se disuelve en caliente. 
Estos objetivos se alcanza en la sección de calentamiento de un intercambiador 
de calor de placas o tubular, en donde la preparación inicial se calienta como mínimo a 
80 °C. Las propiedades funcionales de las proteínas del suero se manifiesta más después 
del calentamiento de la leche y su desnaturalización empieza a partir de los 60°C. 
Refrigeración.- una vez que la leche ha recibido el tratamiento térmico, es 
necesario enfriarla hasta una temperatura adecuada para la siembra del cultivo. La 
refrigeración se realiza en la sección de regeneración del intercambiador de calor. 
Adición de fermentos.- los fermentos para la producción, preparados en taques 
fermentadores, se incorpora a la leche a través de un sistema de dosificación por 
inyección. Los cultivos concentrados liofilizados o congelados, se añade asépticamente 
al taque de fermentación de la leche, generalmente cuando está a medio llenar; así, 
como el contenido del taque se mantiene en agitación constante hasta que se termine de 
llenar, se consigue la distribución uniforme de los microrganismos del cultivo e toda la 
masa de leche. 
Batido.- consiste en la rotura del coagulo-gel caliente y la reincorporación del 
lacto suero. Generalmente, para obtener un gel homogéneo es suficiente una agitación 
muy suave durante unos 5 a 10 minutos. 
Refrigeración.- el coagulo empieza a enfriarse en momento que la leche 
fermentada alcanza la acidez deseada. El grado de acidificación depende del tipo de 
yogur que se está elaborando, del método de refrigeración, del tiempo que se tarda en 
vaciar el tanque de fermentación y de la acidez que se desea en el producto final. La 
vida útil es de 21 días refrigerado entre 2° y 5° C. 
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Envasado.- antes de proceder al llenado de los envases el yogur con frutas se 
mantiene en unos tanques de regulación que alimentan la envasadora.  
Almacenamiento refrigerado.- los productos que una vez elaborados se 
someten a un tratamiento de pasterización, pueden almacenarse a temperatura ambiente. 
Los yogures tradicionales deben mantenerse en condiciones de refrigeración hasta el 
momento de su consumo. La mayoría de los yogures tienen una caducidad de entre 15 a 
21 días. A continuación el gráfico que explica el flujograma de producción de yogur: 
GRÁFICO Nº 23 
FLUJOGRAMA PRODUCCIÓN DE YOGUR 
 
         Elaborado por: Ingeniería especializada.  
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3.3.1.2.1. BALANCE DE PRODUCCIÓN 
El balance de producción detalla los requerimientos de materia prima e insumos 
anuales que la planta requerirá para elaborar yogur, en el quinto año se llega a copar la 
capacidad productiva de la planta. Como se puede observar a continuación se detalla los 
requerimientos anuales de materia prima e insumos para la elaboración de yogur 
pasterizado en funda: 
TABLA N° 22 
REQUERIMIENTOS ANUALES DE MATERIA PRIMA E INSUMOS PARA LA 


















Leche cruda             
MATERIALES 
INDIRECTOS 
  Azúcar Saborizante Fermento Colorante Conservante Fundas 
impresas 
UNIDAD DE MEDIDA 
AÑOS Litros Kilos Kilos Kilos Kilos Kilos Metros 
2016 149.577 21.838 171 37 110 37 1.405 
2017 166.865 24.365 191 41 122 41 1.568 
2018 186.150 27.184 213 45 136 45 1.749 
2019 207.665 30.329 238 51 152 51 1.951 
2020 231.775 33.839 265 57 170 57 2.177 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Estudio Técnico. 
 
3.3.1.3. PROCESO DE PRODUCCIÓN DEL QUESO FRESCO 
Recepción y pesaje de leche cruda.- para la elaboración del Queso Fresco se 
recepta la materia prima (leche cruda) previamente analizada almacenándola 
directamente en la marmita para pasterización. 
Pasterizado.- se recepta la leche en una marmita de 1.000 litros y se procede a 
la pasterización rápida que a una temperatura de 85-95°C durante 5 a 6 minutos con la 
finalidad pasterizar y desnaturalizar las proteínas del suero y que puedan formar 
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complejos con las caseínas quedando así retenidas en la cuajada, se baja la temperatura 
a 32°C. 
Adición de insumos.- se añade 1 gramo/litros de leche de ácido cítrico y se la 
pone a escaldar durante 2 minutos a 32°C; inmediatamente, se agrega el cuajo para la 
facilitar la formación de cuajada y mejorar su textura, en una proporción de 0.10 
gramos/litros y se deja cuajar la leche a 32°C durante 20 minutos. 
Coagulación.- es el proceso de fermentación dura 20 minutos hasta que el PH 
desciende hasta 4,5-4,6; entonces el coágulo formado se rompe por agitación. 
Finalmente, la cuajada y el lacto suero se separan mecánicamente. 
Desuerado.- es la separación del suero y solidos grasos que constituye la 
cuajada. La salida del suero retenido en el coágulo se da recurriendo a acciones de tipo 
mecánico denominado cortado. 
Cortado.- consiste en la división del coágulo en porciones con objeto de 
aumentar la superficie de desuerado y, por tanto, de favorecer la evacuación de suero. El 
cortado de la cuajada debe realizarse lentamente con el fin de no deshacer el coágulo, 
pues de lo contrario se formarían granos irregulares que desuerarían con dificultad. 
Removido.- tiene por objeto acelerar el desuerado e impedir la adherencia de los 
granos, así como posibilitar un calentamiento uniforme. Se efectúa con ayuda de 
agitadores, que pueden ser manuales o mecánicos. 
Moldeado.- es la colocación de la cuajada en moldes, cuya forma y tamaño 
varía con cada tipo de queso. 
Prensado.- se efectúa en prensas de quesería, con las que se ejerce sobre la 
cuajada determinada presión que puede aumentar progresivamente durante el curso de 
la operación.  
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Almacenamiento.- se refrigera el producto en frigorífico a una temperatura de 
4º C como la más eficaz para controlar el crecimiento bacteriano, una temperatura 
inferior a 3º C puede dar lugar a fenómenos de congelación que deben ser evitados, pues 
pueden alterar la composición y calidad de la leche. La vida útil es de 30 días 
refrigerado entre 2° y 5°C 
Empacado.- se empaca el producto en condiciones asépticas, en fundas plásticas 
de polietileno que garanticen la impermeabilidad, que permitan su cierre hermético, en 
película flexible que cumpla la permeabilidad del oxígeno a temperatura ambiente.   
El proceso de producción del queso fresco se presenta a continuación en el 
siguiente flujograma: 
GRÁFICO Nº 24 
FLUJOGRAMA PRODUCCIÓN DEL QUESO FRESCO 
 
 
           Elaborado por: Ingeniería especializada. 
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3.3.1.3.1. BALANCE DE PRODUCCIÓN 
El balance de producción arroja los requerimientos de materia prima e insumos 
que la planta requerirá para elaborar queso fresco de manera anual, en el quinto año se 
llega a copar la capacidad productiva de la planta. 
El balance de producción se detalla a continuación en la siguiente tabla: 
TABLA N° 23 
REQUERIMIENTOS ANUALES DE MATERIA PRIMA E INSUMOS PARA LA 












Leche cruda       
MATERIALES 
INDIRECTOS 
  Fermento Cloruro 
de calcio 
Fundas impresas 
UNIDAD DE MEDIDA 
AÑOS Litros Kilos Kilos Metros 
2016 249.295 17 106 1.405 
2017 276.609 19 118 1.568 
2018 306.916 21 131 1.749 
2019 340.544 23 145 1.951 
2020 383.615 26 161 2.177 
 
   Elaborado por: Autores. 





3.3.2. SELECCIÓN DE MAQUINARIA, EQUIPOS, MATERIALES Y 
SUMINISTROS 
La selección de maquinaria, equipos, materiales y suministros es una secuencia 
lógica del proceso de producción seleccionado. Se puede decir que existen acciones 
paralelas entre la selección del proceso y el escogimiento de las maquinarias que harían 
posible la realización efectiva del proceso escogido. 
El proyecto puede llegar a procesar 2.000 litros de leche diarios según el estudio 
proporcionado por los técnicos del GADPP, se destinarán 20% para leche pasterizada, el 
30% para yogur y el 50% para queso fresco, esta capacidad instalada se cubrirá en cinco 
etapas, iniciando el proceso con 1.366 litros de leche diarios, de los cuales se destinará 
para leche pasterizada en funda 273 litros de leche cruda, yogur en funda 410 litros y 
queso fresco 683 litros de leche con un índice de 3,5 litros por cada queso de 500 
gramos se obtiene la cantidad de 195 unidades. 
Como se detalla en la siguiente tabla: 
TABLA N° 24 
EXPANSIÓN DE LA PRODUCCIÓN DE LECHE 
PRODUCTO MATERIA PRIMA 
(porcentaje de leche cruda) 
CANTIDAD 
(litros) 
Leche  20% 400 
Yogur 30% 600 
Queso fresco 50% 1.000 
Total 100% 2.000 
 
      Elaborado por: Autores. 





3.3.2.1. MAQUINARIA Y EQUIPO 
3.3.2.1.1. SELECCIÓN DE PROVEEDORES 
Selección de proveedores deberá tener en cuenta, entre otros, los siguientes 
factores: 
• País de origen, en el cual se preferirá la maquinaria hecha en el Ecuador 
debido a las indagaciones hechas son de menor precio. 
• Condiciones crediticias. 
• Capacitación para el manejo óptimo de la maquinaria. 
• Normal disposición de asistencia técnica y repuestos. 
La maquinaria y equipo es de fabricación nacional, ha sido la opción más 
atractiva por su precio, cumple estándares de calidad en materiales y procesamiento, 
fáciles de limpiar, favorables condiciones de pago y servicio técnico, los proveedores de 
maquinaria seleccionados son: “ASTIMEC S.A.” ubicados en calle Sabanilla Oe5-323 y 
Machala (Cotocollao). Quito – Ecuador y “MILKING MACHINE”, situados en la 
panamericana sur Km 37 y Jaime Roldós Machachi –Ecuador. 
Loa requerimientos de maquinaria a utilizarse en la planta de lácteos son: 
TABLA N° 25 
REQUERIMIENTOS DE MAQUINARIA A UTILIZARSE EN LA PLANTA DE 
LÁCTEOS 
CANTIDAD MAQUINARIA PROVEEDORES 
1 Cuarto frío modular 12m 3  ASTIMEC S.A. 
1 Máquina empacadora al vacío una cámara ASTIMEC S.A. 
2 Máquina envasadora vertical de productos líquidos. ASTIMEC S.A. 
1 Maquina pasteurizadora MILKING 
MACHINE 
1 Planta eléctrica ASTIMEC S.A 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: ASTIMEC S.A. y MILKING MACHINE (2014).  
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Los requerimientos de equipos a utilizarse en la planta de lácteos se detallan a 
continuación: 
TABLA N° 26 
REQUERIMIENTOS DE EQUIPOS A UTILIZARSE EN LA PLANTA DE 
LÁCTEOS 
CANTIDAD EQUIPO CAPACIDAD PROVEEDORES 




1 Tanque frio 2000litros MILKING 
MACHINE 




1 Marmita pasteurización y 
cuajado  
500 litros MILKING 
MACHINE 




1 Tanque para el suero 500 litros MILKING 
MACHINE 
1 Bomba sanitaria,  ASTIMEC S.A 
1 Tina salmuera, 800 litros MILKING 
MACHINE 
1 Analizador de leche  ASTIMEC S.A 
2 Extintores 10 libras ASTIMEC S.A 
1 Tanque de eternit para agua 1000litos ASTIMEC S.A 
2 Bombona de gas 15kl ASTIMEC S.A 
 
Elaborado por: Autores. 





3.3.2.2. MATERIALES Y SUMINISTROS  
La adquisición de materiales y suministros para la operación de la empresa se 
realizará de manera anual. 
 
A continuación se detalla cada uno de los requerimientos de materiales y 
suministros a utilizarse en la planta de lácteos: 
TABLA N° 27 
REQUERIMIENTOS DE MATERIALES Y SUMINISTROS A UTILIZARSE EN 
LA PLANTA DE LÁCTEOS 
CANTIDAD MATERIALES Y SUMINISTROS 
1 Filtro de tela fina de 2x2 
1 Juego de tamices 
4 Medidor de litro 
1 Juego de medidor de cucharas 
1 Recipientes varios con tapa y de plástico 
3 Termómetros digital 
2 Paleta de plástico grande 
3 Cronometro digital 
2 Bidones de plástico para leche 
1 Balanza electrónica para cocina 
1 Báscula de resorte para 1 quintal 
2 Agitador 
200 Moldes 
2 Liras vertical y horizontal para corte de cuajada 
 
        Elaborado por: Autores. 





3.3.3. OBRA CIVIL 
La obra civiles es el documento base sobre el que se desarrolla la distribución de 
usos y espacios, la utilización de materiales y tecnologías, y la justificación técnica del 
cumplimiento de las especificaciones requeridas por la normativa técnica aplicable dada 
por la Dirección de Inocuidad de los Alimentos perteneciente a la Agencia Ecuatoriana 
de Aseguramiento de la Calidad del Agro ISO 9001:2008. 
El estudio está enfocado a los requerimientos específicos definidos en el estudio 
de mercado para la planta procesadora de lácteos, con la pretensión que la planta de 
lácteos procesará 1.366 litros de leche cruda diaria, de los cuales se procesara 50% 
queso fresco, 30% yogur y 20% leche pasterizada, como se puede observar en la Tabla 
N° 28, a continuación: 
TABLA N° 28 
BALANCE DE PROCESAMIENTO DE LA LECHE 




Leche  20% 273,20 
Yogur 30% 409,80 
Queso fresco 50% 683,00 
Total 100% 1366,00 
       Elaborado por: Autores. 
       Fuente: Estudio de mercado. 
 
Los productos derivados de la leche, debe reunir características que permitan 
una rápida y correcta secuencia de las operaciones de procesamiento, el equipo y el 
espacio necesario para el desarrollo de los procesos. 
El diseño civil tentativo de la planta para el estudio de factibilidad perteneciente 
a la Organización Adjudicataria de la Reforma Agraria del barrio de Uráuco, se 




3.3.3.1. CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DE LA EDIFICACIÓN 
PAREDES Y TECHOS 
Las paredes interiores para este tipo de planta deben ser lisas, para facilitar la 
limpieza. Para el acabado se emplea pintura epóxica lavable, la cual soporta la acción de 
los detergentes y desinfectantes. Se puede también recubrir las paredes con azulejo, 
hasta una altura de dos metros a partir del piso.  
No se debe emplear techos falsos para evitar la acumulación de polvo. Los 
techos deben ser elevados, generalmente de zinc y con cielo raso.  
3.3.3.1.1. PISOS Y CANALES DE DRENAJES 
Los pisos deben estar construidos con material impermeable y resistente a los 
ácidos. No deben ser resbalosos. Deben tener un declive del 1% para llevar la suciedad, 
los desperdicios y el agua de limpieza hacia los drenajes con facilidades y casi de 
manera automática. 
3.3.3.1.2. PUERTAS Y VENTANAS 
Los accesos a la planta deben estar protegidos con tela metálica o plástico para 
impedir la entrada de insectos portadores de contaminación a la sala de procesamiento y 
en general a toda la planta.  
Las ventanas también deben de estar cubiertas con mallas metálicas contra 
insectos, aunque la ideal sería que las ventanas fueran fijas para evitar la entrada de 
polvo y otras impurezas. 
3.3.3.1.3. ILUMINACIÓN 
Una buena iluminación es fundamental para la salud del personal y para un 
mejor rendimiento de éste durante el desarrollo de sus labores. 
La luz tiene que llegar a la altura de los ojos en el área donde se controlan 
instrumentos como termómetro y manómetros, y a la altura de las manos en las áreas de 
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selección, clasificación, elaboración y empaque. Es preferible iluminación natural, pero 
en casos de que ello no sea posible, debería contarse con una adecuada iluminación 
artificial.  
3.3.3.1.4. FOSA DE DESAGÜE 
La descarga de agua residuales y desechos deben localizarse siempre fuera de la 
planta. Los caños a través de los cuales circulan los desperdicios deben estar bien 
sellados para evitar la proliferación de microorganismos. 
3.3.3.2. LAY – OUT EN LA PLANTA DE LÁCTEOS 
La disposición o Lay – Out consiste en la ubicación de los distintos sectores o 
departamentos en una planta o instalaciones de servicios, así como de los equipos 
dentro de ellos (ANEXO N° 14). El propósito perseguido del Lay – Out es una 




        Elaborado por: Ingeniería civil. 
Objetivos de 
la decisión de 
Lay - Out 
Minimizar el costo del manejo de materiales. 
Utilizar el menor espacio posible. 
Facilitar el proceso productivo, agilizando y evitando 
congestionamientos. 
Minimizar el tiempo del ciclo total del proceso. 
Facilitar la supervisión y seguimiento de la producción. 
Posibilitar ampliaciones y modificaciones futuras. 




3.3.3.2.1. DISTRIBUCIÓN DE LA PLANTA 
La planta constará de un edificio con diferentes áreas, cada una destinada a 
operaciones o actividades específicas. 
3.3.3.2.1.1. RECEPCIÓN DE MATERIA PRIMA. 
El área destinada a la recepción de materia prima estará situada en la entrada de 
la planta. Consiste en un techado con piso elevado de cemento, que permita el fácil 
acceso de los vehículos y su rápida descarga. 
En esta zona se ubicarán: 
• Dos tanques de recepción de la leche. 
• Una bomba de distribución. 
• Un filtro de tela fina de 2x2. 
3.3.3.2.1.2. LABORATORIO 
Esta área será pequeña, pero la misma es de gran importancia, porque en ella se 
determinará la calidad de la leche que entre a la planta. 
3.3.3.2.1.3. DEPÓSITO PARA EMPAQUES Y ADITIVOS 
Este almacén se utilizará para guardar por separado, los envases que se vayan a 
utilizar, así como también los cuajos, cultivos lácticos, azúcar y sal para los diferentes 
tipos de productos que se pretenden elaborar. El ambiente debe ser seco y fresco para 
evitar la oxidación y consideración en los mismos. 
3.3.3.2.1.4. ALMACÉN DE PRODUCTOS ELABORADOS 
El almacén de productos terminados, en este caso un cuarto frío se ubicará cerca 
de la zona de procesamiento y el mismo deberá poseer controladores de temperatura. El 




La oficina de la planta servirá para la administración, está área debe tener 
conexión con las salas de elaboración y recepción y debe estar cerca del almacén del 
producto terminado o congelado.  
3.3.3.2.1.6. LOCALES PARA EL PERSONAL 
Los locales para el personal comprenden los vestidores y sanitarios. Estos deben 
estar distantes de la sala de procesamiento y deberán cumplir con todos los principios de 
sanidad e higiene para este tipo de planta de alimento como lo es servicio de agua, 
urinarios y lavamanos, con los utensilios de complemento necesarios. 
• Entre estos últimos podemos enumerar los depósitos del jabón, jabón 
desinfectante, secadores eléctricos de manos, papel higiénico, toallas de 
papel, etc. 
• La construcción de los baños y sanitarios deberá ser en un nivel inferior 
al de la planta, para evitar contaminación en caso de inundación de estos. 
3.3.3.2.1.7. ZONA DE PASTERIZACIÓN 
Por su importancia esta zona de pasteurización es restringida, ya que aquí se 
realiza el análisis y el tratamiento de la leche para los diferentes procesos y su 
respectiva distribución. 
En esta zona se ubicarán: 
 Una tina de recepción y filtrado de leche. 
 Dos tanques de reposo en frío y calor. 
 Una bomba de distribución. 
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3.3.3.2.1.8. ZONA DE ELABORACIÓN DE LECHE Y 
YOGUR 
A esta zona se lo ha ubicado a las procesadoras de leche y yogur, contando con 
las especificaciones anteriormente indicadas en la zona de procesamiento de queso. 
En la zona de procesamiento de leche, se ubicarán. 
• Una marmita de pasteurización de cuajado. 
• Una maquina envasadora vertical de productos líquidos. 
• Un analizador de leche. 
En la zona de procesamiento de yogur se ubicarán. 
• Una marmita de pasteurización y cuajo. 
• Una máquina empacadora. 
• Una máquina trituradora. 
3.3.3.2.1.9. ZONA DE ELABORACIÓN DEL QUESO 
En cuanto a la sala principal, donde se llevará a cabo los procesos, debe cumplir 
con las características enumeradas en la descripción general de la construcción. 
Además, debe contar con una red de agua que le permita tener fluido en todo momento 
y en todos los puntos de la sala con suficiente presión. Su construcción debe contemplar 
las consideraciones que permitan un fácil lavado de los pisos y paredes. 
En esta zona se ubicarán: 
• Una marmita de pasteurización y cuajado. 
• Un tanque para suero. 
• Una tina salmuera. 




3.3.3.2.1.10. ZONA DE ALMACÉN 
El almacén debe estar ubicado junto o conectado a las zonas de proceso de leche 
y yogur de productos terminados para su almacenamiento y venta. 
3.3.4. GASTOS DE ORGANIZACIÓN  
Son gastos en que se incurre de forma obligatoria para crear una empresa., los 
mismos que se detallan a continuación: 
TABLA N° 29 
GASTOS DE ORGANIZACIÓN 
DETALLE VALOR 
(USD) 
Requerimientos legales para la planta en Quito. 1.600 
Gastos Estudio de Mercado. 700 
Pago honorarios profesionales. 400 
TOTAL 2.700 
 
    Elaborado por: Autores. 
 
3.3.4.1. REQUISITOS LEGALES QUE DEBE CUMPLIR PARA SU 
NORMAL FUNCIONAMIENTO 
Obtener el Registro Único de Contribuyentes (RUC): 
 Original y copia a color de la cédula de identidad vigente. 
 Original y copia del certificado de votación. 
 Original y copia de cualquiera de los siguientes documentos que indique la 
dirección del lugar en el que se realizará la actividad: 
 Planilla de servicios básicos (agua, luz, teléfono). Debe corresponder a 
uno de los tres meses anteriores a la fecha de inscripción. 
 Estado de cuenta bancario o del servicio de televisión pagada, o de 
telefonía celular, o de tarjeta de crédito. Debe corresponder a uno de los 
últimos tres meses anteriores a la fecha de inscripción. Únicamente los 
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estados de cuenta bancario y de tarjeta de crédito deberán encontrarse a 
su nombre. 
 Contrado de arrendamiento (puede estar vigente o no) conjuntamente con 
el comprobante de venta válido emitido por el arrendador 
correspondiente a uno de los tres meses anteriores a la fecha de 
inscripción. El emisor del comprobante deberá tener registrado en el 
RUC la actividad de arriendo de bienes inmuebles. 
 Escritura de propiedad o de compra y venta del inmueble, debidamente 
inscrita en el Registro de la Propiedad, o certificado del registrador de la 
propiedad el mismo que tendrá vigencia de 3 meses desde la fecha de 
emisión. 
 Certificación de la Junta Parroquial más cercana al lugar de domicilio, 
solo en caso de que el predio no esté catastrado. 
 Artesanos: Calificación artesanal vigente emitida por el organismo 
competente: Junta Nacional del Artesano o MIPRO. 
 
Fuente: SRI (2014). 
 
Obtener el permiso de funcionamiento emitido por el Ministerio de Salud (para 
los establecimientos que requieren control sanitario): 
 Solicitud de permiso de funcionamiento. 
 Planilla de inspección. 
 Copia del título profesional del responsable en caso de ser industria y 
pequeña industria. 
 Certificado del título profesional del CONESUP. 
 Lista de productos a elaborar. 
 Categoría otorgada por el Ministerio de Industrias y Comercio (Industria 
y pequeña industria). 
 Planos de la planta con la distribución de las áreas correspondientes. 
 Croquis de la ubicación de la planta. 
 Documentar procesos y métodos de fabricación, en caso de industria. 
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 Certificado de capacitación en manipulación de alimentos de la empresa. 
 Copia de la cédula y certificado de votación del propietario. 
 Copia del certificado de salud ocupacional emitido por los Centros de 
Salud y el Ministerio de Salud. 
 Copia del RUC del establecimiento. 
 Permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos. 
Fuente: MSP (2014). 
El costo del permiso sanitario se detalla a continuación: 
TABLA N° 30 










Permiso Sanitario Empresa 30 1 30 
Certificado de salud empleados 11. 3 33 
TOTAL 63 
       Elaborado por: Autores. 
       Fuente: GADPP (2014). 
 
Obtener la licencia metropolitana de funcionamiento otorgada por el DM-Quito: 
 Formulario Único de Licencia Metropolitana de Funcionamiento. 
 Copia del RUC. 
 Copia de la cédula de identidad del representante legal. 
 Copia de la papeleta de votación del representante legal. 
 Informe de compatibilidad de uso de suelo. 
 Para establecimientos que requieren control sanitario: Carné de salud 
del personal que manipula alimentos. 
 Persona Jurídica: copia de Escritura de Constitución (primera vez). 
 Artesanos: calificación artesanal 
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Requisitos adicionales para los establecimientos que deseen colocar publicidad 
exterior: 
 Autorización notariada del dueño del predio (en caso de no ser local 
propio) 
 En caso de propiedad horizontal: Autorización notariada de la Asamblea 
de Copropietarios o del Administrador como representante legal. 
 Dimensiones y fotografía de la fachada del local (establecimientos con 
publicidad existente). 
 Dimensiones y bosquejo de cómo quedará la publicidad (publicidad 
nueva). 
 
Fuente: Municipio de Quito (2014). 
El costo del permiso municipal o patente se detalla a continuación: 
TABLA N° 31 
COSTO DEL PERMISO MUNICIPAL (PATENTE) 
DETALLE VALOR EN USD 
Patente municipal 160 
 
    Fuente: Municipio de Quito (2014). 
 
Obtener el permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos: 
 Informe de inspección. 
 Copia de la cédula de identidad del representante o copropietario. 
 Copia de RUC. 
 Copia del permiso del año anterior. 




El costo del permiso de bomberos o patente se detalla a continuación: 
TABLA N° 32 
COSTO DEL PERMISO DE BOMBEROS 
DETALLE VALOR EN USD 
Permiso Bomberos 30 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Cuerpo de Bomberos (2014). 
 
En la inspección del departamento de bomberos, es indispensable tener lo 
siguiente: 
TABLA N° 33 











Extintor de 10 libras de CO² 30 2 60 
Tanque de reserva de agua cap.1000 litros 100 1 100 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Ferrisariato S. A. (2014). 
 
Y también los requerimientos de seguridad, es decir salidas amplias y suficiente 
ventilación. 
Obtener el permiso de publicidad: 
 Solicitud de autorización o permiso ante el Jefe de Administración 
Urbana. 
 Llenar la solicitud de instalación de publicidad exterior. 
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 Croquis de situación actual del lugar, señalando y dimensionando el 
lugar de la instalación. 
 Diseño acotado del anuncio terminado. 
 Copia de escritura pública que acredite la propiedad del inmueble o 
autorización escrita, del propietario del bien en el que se ejecutará la 
instalación. 
 Presentar el certificado de no adeudar a la Municipalidad. 
 Comprobante del pago del impuesto predial correspondiente al presente 
año y autorización del propietario del inmueble. 
Para los permisos a largo plazo se cobrará una tasa de 3 dólares por m² o 
fracción sin exceder los 90 dólares. La publicidad exterior que se colocará en el 
establecimiento será de 3 metros, lo cual se cancelara un valor de 6 dólares anualmente. 
Los costos de propaganda y publicidad se detallan a continuación: 
TABLA N° 34 
COSTOS DE PROPAGANDA Y PUBLICIDAD 





Diseño de logotipo 1 40 40 
Afiches 1.000 0.16 160 
Hojas volantes (flyers) 1.000 0.097 97 
TOTAL 297.00 
     Elaborado por: Autores. 
     Fuente: MATISE S.A. (2014). 
 
 
3.4. ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA 
Según la Alcaldía de Medellín (2014), señala que; la estructura 
administrativa está constituida por las dependencias que garantizan la 
productividad, eficiencia y calidad en el cumplimiento de la misión, los 
procesos y por los rangos jerárquicos que corresponden a niveles de 
autoridad y responsabilidad en la toma de decisiones, de acuerdo con los 
roles definidos.  
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3.4.1. MISIÓN Y VISIÓN DE LA EMPRESA 
3.4.1.1. MISIÓN 
“Somos una organización campesina, dedicada a trabajar en el campo en 
actividades como la ganadería, agricultura y agroindustria, continuar perfectamente 
organizados, con capacidad de buscar diferentes alianzas estratégicas que permita 
mejorar la calidad y producción agrícola-ganadera”. 
3.4.1.2. VISIÓN 
“Llegar a ser una Organización que satisfaga las necesidades del mercado a nivel 
nacional, dedicada a la industrialización y comercialización directa de productos lácteos 
de calidad, pudiendo de esta manera satisfacer las necesidades del mercado, lo cual 
permitirá, mejorar la calidad de vida de quienes hacemos la comunidad de Uráuco”. 
3.4.2. ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA DE LA EMPRESA 
En la estructura de la planta de lácteos se basará en lo dispuesto en los estatutos 
de la Organización Campesina Adjudicataria de Tierras de Uráuco y del programa 
CADERS (2013), elaborada por los autores de la siguiente manera: 


















Asamblea General.- es el máximo organismo de la ORGANIZACIÓN 
CAMPESINA ADJUDICATARIA DE TIERRAS DE URÁUCO, con facultades para 
resolver todos los asuntos que estime convenientes para su buen funcionamiento, 
tomando en cuenta que está conformada por los mismos propietarios. 
El Directorio.- es el órgano ejecutivo de la Organización, está compuesto de 
cinco miembros elegidos por Asamblea General encargados de la marcha administrativa 
y financiera de la organización la misma que está compuesto por el presidente, un 
tesorero, un síndico el mismo que será a su vez el presidente de la comisión de 
sindicatura y dos vocales que se encargarán de la comisión de asuntos sociales y 
educación. Desempeñarán los cursos ad-honorem por un año, solamente el Presidente y 
el Tesorero podrán ser reelectos por un período más. 
Administración y Contabilidad.- esta área se encargará de la administración de 
la planta de lácteos, personal y manejo correcto del dinero, para  los fines pertinentes 
del proyecto.  
Producción.- el área de producción que está al mando del técnico Agroindustrial 
quien deberá estar a cargo de la transformación de lácteos y el respectivo control de 
calidad de los productos; quien también tendrá el apoyo del Supervisor de Planta para 
realizar las actividades necesarias para la elaboración de lácteos.  
El Personal de Planta.- quienes están bajo el mando de los ya mencionados, 
deberá cumplir las funciones delegadas por el Técnico, en cuestión de transformación, 
control de calidad, empaquetado y transportación del producto.  
Comercialización.- en esta área se contará con personal capacitado en ventas, 




3.5. ANÁLISIS AMBIENTAL  
El siguiente estudio es un aporte del Gobierno Autónomo Descentralizado de la 
provincia de Pichincha. 
Descripción detallada de las actividades que causan impacto y el plan de manejo 
ambiental propuesto. 
La Organización Campesina Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de 
Uráuco, se encuentra ubicada en la provincia de Pichincha, cantón Quito, parroquia 
Llóa, Barrio “Uráuco”. Cuenta con una extensión de 1006 hectáreas, de las cuales 600 
son terrenos productivos utilizados para agricultura y ganadería, y las 406 hectáreas 
restantes están divididas entre reserva ecológica y una parte de pastoreo comunitario. 
Para la obtención de la planta de lácteos donde se pretende realizar el 
procesamiento de lácteos se utilizará un terreno de 600 m², de los cuales se destinará 
una construcción de 600 m² para la planta procesadora. 
Básicamente, los procesos de higiene implican uso de agua y substancias 
químicas desinfectantes lo que trae aparejado efluentes líquidos con carga 
contaminante, por lo que constituye uno de los principales impactos ambientales. 
Previamente deben identificarse los aspectos ambientales significativos, que se 
clasifican en: 
Emisiones al aire 
Causa una generación de vapor, representa la caldera, para provisión de vapor a 
los distintos procesos de calentamiento y que generalmente es alimentada por fuel-oíl, 
lo cual genera un alto impacto ambiental, por lo que una mejora sería su sustitución por 




Descargas de efluentes y gestión de los residuos 
El lavado e higiene de las operaciones disminuye el impacto ambiental en los 
procesos, pero aumenta relativamente el manejo de efluentes. Lo mismo cabe 
mencionar de los residuos, comenzando por restos de envases y en especial, el material 
de laboratorio de alto poder contaminante, por lo que se impone una recolección 
diferenciada y una disposición o reciclaje, acorde con los adelantos tecnológicos 
actuales. 
Consumo de recursos naturales y energía 
Para el control del uso de agua y sus efluentes se contará con un responsable y 
una organización de procesos, que permita desviar los volúmenes más contaminados y 
diferenciarlos de los que no necesitan tratamiento. 
Clima 
El clima del sector donde se encuentra ubicada esta organización, es frío ya que 
se encuentra a 3.090 msnm, y a las faldas del volcán Guagua Pichincha, con 
temperaturas que oscilan entre los 10° y 28° grados centígrados. 
Suelo 
El suelo del sector está compuesto por tierra negra andina es decir es apta en su 
totalidad, muy fértil y adecuada para toda clase de cultivos de la serranía, apropiada 
para la agricultura y la ganadería además para la siembra de pastos, lo cual sirve para 





4. ESTUDIO FINANCIERO 
De acuerdo con Meneses (1999) explica que el análisis financiero constituye 
la sistematización contable y financiera de los estudios realizados 
anteriormente, además permiten verificar los resultados de las actividades a 
emprender, la forma y la estructura del proyecto planteados en el escenario 
económico (p. 17). 
 
4.1. COSTOS E INGRESOS 
Siguiendo la secuencia lógica que implica haber determinado dónde, cuánto, 
cuándo, cómo y con qué producir en cada uno de los estudios realizados anteriormente; 
es oportuno definir en este capítulo el problema relativo a: 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Muñoz (2008). 
 
 
Los presupuestos resultantes servirán para la elaboración de los estados 
proforma de pérdidas y ganancias de cada uno de los años considerados en el estudio. 
Objetivos Costos e 
Ingresos 
¿Cuánto nos va a costar 
producir? 
Presupuestos de Costos y 
Gastos 
¿Qué cantidad de 
Ingresos recibiremos 
como remuneración? 
Presupuesto de Ingresos 
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4.1.1. PRESUPUESTO DE INGRESOS, COSTOS Y GASTOS 
A continuación se determinará el presupuesto de ingresos y de gastos de la 
planta de lácteos; que nos proporcionará el campo de la evaluación para determinar el 
punto de nivelación y subsiguiente la rentabilidad del proyecto. 
 
4.1.1.1. PRESUPUESTO DE INGRESOS 
La elaboración del presupuesto de ingresos dimensiona la demanda total tomada 
del estudio de mercado, que nos dio un porcentaje promedio de crecimiento anual de 
3,54% en la leche, 11,6% en yogur y 10,96% en queso fresco, combinando la capacidad 
instalada se procura un paulatino incremento promedio del 10% en los ingresos hasta el 
quinto año de vida útil, cuando se cumple el 100% de utilización y desde donde 
permanecerán estáticos los ingresos, según (ANEXO N° 17). 
 
4.1.1.2. PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS 
Muñoz (2003) manifiesta que el costo se identifica en forma racional de la 
unidad productiva o planta, reflejado por producto terminado (p.117). 
 
4.1.1.2.1. CLASIFICACIÓN DE COSTOS 
En términos generales, se clasifican en costos directos e indirectos. 
La definición de cada uno de ellos se ve reflejada en forma específica y 
consistente, con una unidad de producto terminado. 
Los costos sean directos o indirectos pueden ser fijos, variables y/o mixtos. 
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4.1.1.2.1.1. COSTOS FIJOS 
Muñoz (2003) explica que los costos fijos son aquellos en los que incurre la 
planta haya o no producción. En términos generales se puede aseverar que 
en la mayoría de los casos los costos fijos se identifican con los indirectos 
(p.120). 
Los costos fijos en que incurre la procesadora al iniciar su vida útil, según 
(ANEXO N° 17), alcanzan los USD 61.048 que representan el 21% de los costos 
totales, estos siguen descendiendo hasta constituir el 16% de los costos totales en el 
quinto año de vida útil del proyecto, de donde permanece estable.  
 
4.1.1.2.1.2. COSTOS VARIABLES 
Muñoz (2003) define que los costos variables son aquellos que fluctúan de 
acuerdo a la mayor o menor utilización de la capacidad instalada. La 
naturaleza de los costos variables hace que en términos generales se 
identifiquen con el concepto de costo directo (p.121). 
Los costos variables de acuerdo a la capacidad instalada se han incrementado en 
un 1,58% pasando de representar el 79% al 84% de los costos totales, según (ANEXO 
N° 17). 
4.1.1.2.1.3. COSTOS MIXTOS 
Muñoz (2003) explica que los costos mixtos son aquellos conformados por 
un componente fijo y otro variable; y por lo tanto, una parte de este costo 
será fijo sea cual fuere el nivel de producción, y la otra variará en forma 
proporcional al nivel de utilización de la capacidad instalada (p.121). 
 
4.1.1.3. ORIGEN DE LOS COSTOS 
Las acciones que hacen posible el cumplimiento de los objetivos de la planta 
detallados a continuación.  
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Acción productiva.- da como resultado la producción de determinado bien y se 
refleja en los costos de producción conformados por mano de obra, materia prima y 
gastos de fabricación. 
Costos de producción 
 Materias primas y materiales directos. 
 Mano de obra directa incluida cargas sociales. 
 Gastos indirectos de fabricación: 
 Mano de obra indirecta incluida cargas sociales. 
 Técnico supervisor de planta. 
 Guardianía. 
 Cargas sociales. 
 Insumos. 
 Materiales. 
 Combustibles y lubricantes. 
 Útiles de oficina. 
 Útiles de aseo y seguridad industrial. 




 Depreciaciones maquinaria. 
 Depreciaciones de equipo de producción. 
 Depreciaciones enseres. 
 Servicios básicos. 
Acción de administrar.- la planta para el mejor desarrollo de su gestión 
necesita coordinar en forma eficiente la labor de sus elementos productivos. Esta acción 
de administrar, de la empresa, se hace presente a través de los denominados gastos de 




Gastos de administración 
 Sueldos y salarios incluidas cargas sociales. 
 Útiles de oficina. 
 Depreciación de muebles. 
 Depreciación de equipo de computación. 
 Amortización de gastos de organización. 
 Servicios básicos. 
Acción de vender.- permite ubicar la producción el mercado afrontando el 
proceso de comercialización. 
Gastos de ventas 
 Sueldos y salarios incluidas cargas sociales. 
 Publicidad y propaganda. 
 Servicios básicos. 
 Depreciación de vehículo. 
 Seguro del vehículo. 
 Combustibles y lubricantes. 
Acción de financiar.- se manifiesta a través de los gastos financieros que se 
originan en las necesidades crediticias para la financiación del costo total del estudio. 
Gastos financieros 
 Intereses a largo plazo 
Se financian los activos fijos que ascienden a un monto de USD 54.892 con un 
préstamo prendario a 5 años plazo financiado por la Corporación Financiera Nacional 
(CFN) a un interés anual del 9,1%, amortizado mensualmente, según (ANEXO N° 20); 
crédito que se enmarcará dentro del programa de financiamiento que prioriza el Comité 
Interinstitucional de Cambio de la Matriz Productiva y los productos contemplados por 
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el Ministerio de Coordinación de la Política Económica en los ejes estratégicos 
(fomento de exportaciones, sustitución de importaciones y generación de valor agregado 
e innovación). 
 
4.1.1.4. CÁLCULO Y ANÁLISIS DEL PUNTO DE EQUILIBRIO 
El punto de equilibrio tiene como objetivo conocer el volumen físico de 
producción, el monto de ventas (porcentaje de la capacidad utilizada) para que los 
costos totales sean iguales a los ingresos totales y la planta no tenga utilidad ni perdida 
y por lo tanto definir el margen en el que se puede movilizar el precio. Los datos 
necesarios para calcular el punto de equilibrio son proporcionados por las ecuaciones 
del ingreso y del costo; dado que el precio de venta (P), los ingresos de venta (Y) están 
en función de la cantidad producida y vendida (Q). 
La ecuación del ingreso está dada por la expresión: 
Y = P * Q 
Los costos totales (CT) de la empresa son iguales a los costos fijos (CF) más los 
costos variables (CV), conociendo que los costos fijos (CF) se dan independientemente 
de que la empresa produzca o no, los costos variables (CV) varían según la cantidad 
producida (Q). 
La ecuación de los cotos totales está dada por: 
CT = CF + cvu * Q 
En el (ANEXO N° 18) hemos clasificado los costos e ingresos de cada uno de 
los productos, para así poder realizar los cálculos pertinentes, que nos dará resultados 
referenciales dentro de los cuales la planta podrá trabajar sin incidir en pérdidas. 
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Los costos han sido debidamente clasificados en fijos y variables, es posible 
proceder a determinar el punto de equilibrio en base a las ecuaciones de costos e 
ingresos.  
Las formulas a aplicarse son las siguientes. 



























El precio de equilibrio (PE) es igual al costo total unitario (cTu) en el punto de 
equilibrio. 
El margen de utilidad es igual al precio de mercado (PM) menos el precio de 
equilibrio (PE). 
 
Según la información detallada en la Tabla N° 35, en el primer año la empresa 
logra su punto de nivelación, cuando produce 70.686 unidades de leche en funda: un 
ingreso de USD 56.549, es decir una captación del 70,9% de las ventas programadas 
para recuperar costos, el margen de utilidad es de USD 0,030, bastante bajo debido a 
que el mercado de los productos lácteos se rige mayormente por el precio, como se 
puede observar a continuación: 
TABLA N° 35 















Cantidad 99.718 103.248 106.904 110.689 114.610 114.610 
Precio de mercado 0,800 0,800 0,800 0,800 0,800 0,800 
Ventas proyectadas  
Q*p = Ingresos. 
79.774 82.599 85.523 88.551 91.688 91.688 
Costos fijos totales 18.611 18.612 18.612 18.612 18.612 18.612 
Costos variables totales 53.519 56.186 59.005 61.972 65.079 64.493 
Costos variables unitarios 0,537 0,544 0,552 0,560 0,568 0,563 
Costos totales 72.130 74.798 77.617 80.584 83.691 83.104 
Pe 0,770 0,770 0,770 0,770 0,771 0,766 
Qe 70.686 72.754 75.030 77.509 80.163 78.436 
Ye 56.549 58.203 60.024 62.007 64.131 62.749 
U% 70,9% 70,5% 70,2% 70,0% 69,9% 68,4% 
Margen de utilidad 0,030 0,030 0,030 0,030 0,029 0,034 
Elaborado por: Autores. 





Según la información detallada en la Tabla N° 36, en el primer año la empresa 
logra su punto de nivelación cuando produce 77.711unidades de yogur en funda, un 
ingreso de USD  85.482, la captación es del 52% de las ventas programadas para 
recuperar costos, el margen de utilidad es de USD  0,15, que permite aplicar una 
estrategia de precio, según el sondeo realizado a la competencia el precio se encuentra 
por debajo en el promedio de los precios de mercado, como se puede observar a 
continuación: 
TABLA N° 36 















Cantidad 149.577 166.865 186.150 207.665 231.775 231.775 
Precio de mercado 1,10 1,10 1,10 1,10 1,10 1,10 
Ventas proyectadas 
Q*p = Ingresos 
164.535 183.551 204.765 228.431 254.953 254.953 
Costos fijos totales 22.537 22.537 22.538 22.539 22.539 22.539 
Costos variables totales 121.156 137.121 155.232 175.786 191.027 190.441 
Costos variables unitarios 0,81 0,82 0,83 0,85 0,82 0,82 
Costos totales 143.693 159.658 177.771 198.325 213.566 212.979 
Pe 0,95 0,94 0,94 0,95 0,91 0,91 
Qe 77.711 80.997 84.701 88.906 81.719 80.976 
Ye 85.482 89.096 93.171 97.797 89.891 89.074 
U% 52% 49% 46% 43% 35% 35% 
Margen de utilidad 0,15 0,16 0,16 0,15 0,19 0,19 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Presupuesto de Ingresos y Costos (ANEXO N° 18). 
 
 
Según la información detallada en la Tabla N° 36, en el primer año la empresa 
logra su punto de nivelación cuando produce 45.457unidades de 500 gramos de queso 
fresco, un ingreso de USD  106.823, la captación es del 64% de las ventas programadas 
para recuperar costos, el margen de utilidad es de USD 0,44, que permite ampliamente 
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aplicar una estrategia de precio, según el sondeo realizado a la competencia el precio se 
encuentra en el promedio de los precios de mercado.  
En la siguiente tabla se detalla las cantidades y calores de equilibrio de la 
producción de queso fresco: 
TABLA N° 37 















Cantidad 71.227 79.031 87.690 97.298 109.604 109.604 
Precio de mercado 2,35 2,35 2,35 2,35 2,35 2,35 
Ventas proyectadas 
cantidad *precio = Ingreso 
167.384 185.723 206.072 228.651 257.570 257.570 
Costos fijos totales 27.379 27.380 27.683 27.684 27.684 27.684 
Costos variables totales 124.483 141.439 160.613 182.549 181.530 180.944 
Costos Variables unitarios 1,75 1,79 1,83 1,88 1,66 1,65 
Costos totales 151.862 168.819 188.295 210.233 209.214 208.628 
Pe 1,91 1,94 1,97 2,00 1,76 1,76 
Qe 45.457 48.863 53.399 58.427 39.904 39.598 
Ye 106.823 114.828 125.488 137.302 93.774 93.056 
U% 64% 62% 61% 60% 36% 36% 
Margen de utilidad 0,44 0,41 0,38 0,35 0,59 0,59 
Elaborado por: Autores. 





De acuerdo con Muñoz (2003), quien manifiesta que la inversión dentro del 
proyecto está definida por el conjunto de recursos financieros asignados a la 
adquisición de los elementos necesarios para llevar a cabo sus objetivos 
(p.134). 
Es decir son los recursos que la planta requerirá para poder implementarse en dos 
períodos:  
 
Elaborado por: Autores. 
 
 
4.2.1. ACTIVO FIJO 
Muñoz  (2003) define a los activos fijos como el conjunto de bienes 
materiales que servirán para la producción de otros bienes que serán a su 
vez dedicados al consumo por otras unidades productoras (bienes 
intermedios) o por los consumidores en general (bienes de consumo final), 
(p. 135). 
 
El estudio correspondiente a ingeniería nos proporciona el detalle de los bienes 
de la planta, es decir, el montaje e infraestructura productiva, entre ellos terrenos, 
edificios e instalaciones, maquinaria, equipos, entre otros, a lo largo de la vida útil del 
proyecto se harán otras adquisiciones de dos equipos de computación valorados en USD 
2.175,78; enseres por USD 2.537,54; y un vehículo valorado en USD 25.000,00, para 
reponer el ya depreciado en el quinto año, como se detalla en la tabla siguiente. 
  
1ero. Montaje 
• Activo Fijo 
2do. Funcionamiento 
• Activo Circulante 
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TABLA N° 38 
ACTIVOS FIJOS AL INICIO DE LA VIDA ÚTIL DEL PROYECTO 
 VALORADO en USD. 
ACTIVO FIJO m
2
 USD /metro ADQUIRIR PROPIO TOTAL 
Terreno 600 19  11.400  
Construcciones e instalaciones 152 160 24.320    
Maquinaria     76.110    
Equipo     22.517 7.000  
Muebles     3.194    
Enseres     2.538    
Vehículo     24.990    
Computadores     1.088    
Gastos de organización     3.410    
SUBTOTAL   158.167 18.400 176.567 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Proveedores (2014). 
 
Existen activos intangibles correspondientes a costos incurridos por la planta en 
su período de implementación, se incluyen su amortización como costos de producción 
durante cinco años, aunque sus efectos trascienden en toda la vida útil del proyecto, 
según (ANEXO N° 19). 
4.2.1.1. DEPRECIACIÓN 
Los activos fijos sufren cierta pérdida o disminución del valor debido al uso, a la 
acción del tiempo o a la obsolescencia, la depreciación tiene por objeto ir separando y 
acumulando fondos para restituir un determinado bien, que va perdiendo valor por el 
uso. Se añadió la reposición de computadores por el rubro de USD 1.088 que a partir 
del tercer año; los activos fijos referentes a enseres y vehículos se deprecian cada 5 
años, con lo que en el quinto año de vida útil de la empresa se asigna USD 2.538 para 
enseres y para vehículo USD 25.000, reflejado en la siguiente tabla. 
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TABLA N° 39 

















2016 1.216,00 7.611 2.952 319 508 4.998 363 
2017 1.216,00 7.611 2.952 319 508 4.998 363 
2018 1.216,00 7.611 2.952 319 508 4.998 363 
2019 1.216,00 7.611 2.952 319 508 4.998 363 
2020 1.216,00 7.611 2.952 319 508 4.998 363 
2021 1.216,00 7.611 2.952 319 508 5.000 363 
2022 1.216,00 7.611 2.952 319 508 5.000 363 
2023 1.216,00 7.611 2.952 319 508 5.000 363 
2024 1.216,00 7.611 2.952 319 508 5.000 363 
2025 1.216,00 7.611 2.952 319 508 5.000 363 
Año 11 1.216,00 0 0 0 0 0 0 
Año 12 1.216,00 0 0 0 0 0 0 
Año 13 1.216,00 0 0 0 0 0 0 
Año 14 1.216,00 0 0 0 0 0 0 
Año 15 1.216,00 0 0 0 0 0 0 
Año 16 1.216,00 0 0 0 0 0 0 
Año 17 1.216,00 0 0 0 0 0 0 
Año 18 1.216,00 0 0 0 0 0 0 
Año 19 1.216,00 0 0 0 0 0 0 
Año 20 1.216,00 0 0 0 0 0 0 
Total 24.320,00 76.110,00 22.517,00 3.194,00 2.537,54 24.990,00 1.087,89 
Elaborado por: Autores. 
4.2.2. VALOR RESIDUAL 
Es aquella parte del costo original del activo que se espera recuperar mediante la 
venta o intercambio del bien al final del horizonte de vida del proyecto. 
Es así que, el valor residual de los activos fijos de la planta al año 2025, último 
año de vida útil del proyecto, se calculó añadiendo las depreciaciones que aún no se han 




4.2.2.1. ACTIVO CIRCULANTE 
Muñoz (2013) explica que: el activo circulante es una inversión completaría 
que le permite a la empresa mantener determinado grado de liquidez, un 
conjunto de inventarios para alimentar en forma regular la actividad 
productiva y dentro del proceso de comercialización, financiar las ventas a 
crédito (p.137). 
El activo circulante concierne al primer año y posteriormente las variaciones del 
mismo, es el efectivo necesario para mantener la actividad productiva habitual, según 
(ANEXO N° 22), sabiendo que cada una de sus cuentas implica estacionamiento de 
dinero. 
Se encuentra conformado básicamente por los siguientes rubros: 
4.2.2.1.1. CAJA/BANCOS 
En esta cuenta están los requerimientos en efectivo que demanda la empresa 
para su operación, se calculan sin tomar los cotos imputados, de acuerdo a la siguiente 
fórmula: 
 (+) Pago principal en el año (préstamo a largo plazo) 
 (+) Gasto de ventas 
 (+) Gastos administrativos 
 (+) Gastos financieros 
 (-) Costos imputados 
 (-) Costos de materia prima 
El resultado obtenido se lo divide para 12 con el objeto de obtener el promedio 
mensual de costos y gastos anuales que sería el representativo de las necesidades de 




















Costo de producción 298.323 334.388 373.546 419.386 474.585 474.585 
Pago principal en el año 
(préstamo a largo plazo) 
25.825 28.177 30.744 33.545 36.600 0 
Gastos de ventas 14.580 14.743 14.922 15.121 15.339 15.341 
Imputados ventas 4.998 4.998 4.998 4.998 4.998 5.000 
Gastos administrativos 20.233 20.290 20.353 20.422 20.498 20.498 
Imputados administrativos 1.364 1.364 1.364 1.364 1.364 682 
Gastos financieros 12.534 10.181 7.614 4.814 1.758 0 
Costo de materia prima 217.634 248.013 282.844 322.800 371.642 371.642 
Total anual 147.497 153.404 157.973 164.125 170.777 133.101 
Total mensual 12.291 12.784 13.164 13.677 14.231 11.092 
Elaborado por: Autores. 
 
 
4.2.2.1.2. CUENTAS POR COBRAR 
Esta cuenta representa el monto de dinero que se inmoviliza por ventas a crédito, 
la competencia otorga un plazo de una semana. La estrategia de inserción al mercado al 
conceder un plazo de 15 días para dotarle a la empresa una ventaja competitiva, de 
acuerdo a la siguiente fórmula: 
 (+) Gasto de ventas 
 (+) Gastos administrativos 
 (+) Gastos financieros 
 (-) Costos imputados 
El resultado obtenido se lo divide para 12 con el objeto de obtener el promedio 
mensual, el que se lo multiplica por el factor 0,5.  
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En la siguiente tabla se detalla los valores correspondientes a cuentas por cobrar, 
como se puede observar a continuación: 
TABLA N° 41 
CUENTAS POR COBRAR 
(USD)  
CUENTAS POR COBRAR 2016 2017 2018 2019 2020 2021 
Costo de producción 298.323 334.388 373.546 419.386 474.585 474.585 
Gastos de ventas 14.580 14.743 14.922 15.121 15.339 15.341 
Imputados ventas 4.998 4.998 4.998 4.998 4.998 5.000 
Gastos administrativos 20.233 20.290 20.353 20.422 20.498 20.498 
Imputados administrativos 1.364 1.364 1.364 1.364 1.364 682 
Gastos financieros 12.534 10.181 7.614 4.814 1.758 0 
Total anual 40.984 38.852 36.527 33.994 31.234 30.158 
Total quincenal 1.708 1.619 1.522 1.416 1.301 1.257 




De acuerdo con Muñoz (2008) quien manifiesta que los inventarios están 
conformados por el valor medio de las existencias de materia primas, 
suministros, materiales, producción en proceso y artículos terminados que la 
empresa debe disponer para mantener un flujo continuo de producción y 
comercialización, (p.119). 
4.2.2.1.3.1. INVENTARIO DE MATERIA PRIMA, 
INSUMOS Y MATERIALES 
La materia prima se la adquiere todos los días con pagos mensuales a los 
proveedores; los insumos considerando su tiempo de vida útil, el lugar de 
aprovisionamiento y la necesidad diaria en cada proceso de producción, se lo adquirirá 
cada tres meses, manteniendo stocks permanentes. Los envases, etiquetas y fundas que 
son los materiales, se comprarán cada mes, ya que el tamaño de la bodega no está 
planteado para almacenamientos altos. Las existencias que la empresa ha de poseer 
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diariamente para que se lleven a cabo los diferentes procesos de producción. A 
continuación se detallan los inventarios anuales de materia prima, insumos y materiales, 
los que son los siguientes: 
TABLA N° 42 
INVENTARIO DE MATERIA PRIMA, INSUMOS Y MATERIALES 
(USD) 
CONCEPTO  2016 2017 2018 2019 2020 2021 
Costo de materia prima  217.634 248.013 282.844 322.800 371.642 371.642 
Costo de insumos 39.131 43.653 48.698 54.326 60.604 60.604 
Costo de materiales 600 658 722 793 872 872 
TOTAL ANUAL 257.365 292.324 332.264 377.919 433.117 433.117 
Costo de materia prima (cada mes) 18.136 20.668 23.570 26.900 30.970 30.970 
Insumos (cada 3 meses) 9.783 10.913 12.174 13.581 15.151 15.151 
Materiales (cada mes) 50 55 60 66 73 73 
TOTAL INVENTARIO DE 














Elaborado por: Autores. 
 
 
La variación promedio relativo anual durante la vida útil del proyecto del 
inventario de materia prima, insumos y materiales es de 5,73%. 
4.2.2.1.3.2. INVENTARIO DE PRODUCCIÓN EN 
PROCESO 
El inventario de producción el proceso se distingue por no insumir la totalidad 
del costo de producción, según información dotada por el estudio de ingeniería de los 
tres productos que elabora la empresa en la fase de producción inicial se consume el 
85% de mano de obra y de gastos indirectos de fabricación 70%, además de incurrir en 
gastos fijos de ventas, administrativos y financieros se suprime los costos imputados y 
el componente variable de los gastos de venta.  
109 
 
En el caso de queso fresco y yogur, la producción permanece en proceso dos 
días ya que por sus características físicas es necesario dejarlos reposar un tiempo, con lo 
que el resultado mensual correspondiente a leche es multiplicado por el factor (1/30) y 
el proporcionado a yogur y queso es multiplicado por el factor (2/30), así obtener el 
valor real del inventario de productos en proceso, como se describe en la siguiente tabla: 
TABLA N° 43 
INVENTARIO DE PRODUCCIÓN EN PROCESO 
(USD) 
CONCEPTO 2016 2017 2018 2019 2020 2021 
Costo de materia prima 217.634 248.013 282.844 322.800 371.642 371.642 
Mano de Obra (85%) 44.345 44.345 44.345 44.345 44.345 44.345 
Gastos Indirectos de 
Fabricación (70%) 
48.145 52.126 55.155 59.274 63.724 63.724 
Imputados GIF 
(100%) 
12.286 12.286 12.286 12.286 12.286 12.286 
Gastos Administrativos 20.233 20.290 20.353 20.422 20.498 20.498 
Imputados 
Administrativos 
1.364 1.364 1.364 1.364 1.364 682 
Gastos fijos de Ventas 12.703 12.703 12.703 12.703 12.703 12.705 
Imputados 
Ventas 
4.998 4.998 4.998 4.998 4.998 5.000 
Gastos Financieros 12.534 10.181 7.614 4.814 1.758 0 
TOTAL ANUAL 336.947 369.011 404.367 445.710 496.023 494.947 
SUB-TOTAL LECHE 2.246 2.460 2.696 2.971 3.307 3.300 
SUB-TOTAL YOGUR 
Y QUESO 




20.217 22.141 24.262 26.743 29.761 29.697 






El incremento promedio relativo anual durante la vida útil del proyecto, el 
inventario de producción en proceso varía en 4,4%. 
4.2.2.1.3.3. INVENTARIO DE PRODUCTOS 
TERMINADOS 
En el inventario de productos terminados toma en cuenta la totalidad del 
estacionamiento y costo de producción, administrativos, financieros y de gastos fijos de 
ventas ya que la parte variable del gasto de ventas se efectiviza en el momento de la 
venta del producto, sin incluir en ninguno de los anteriores costos imputados. 
El promedio mensual se multiplica por el factor (1/30) para estimar la rotación 
del inventario, el estacionamiento en bodega se considera un día como política de 
ventas, ya que según el estudio de ingeniería el tiempo de refrigeración de la leche en 
funda es de 72 horas, yogur 21 días y queso fresco 30 días. 
El cálculo del inventario de productos terminados se detalla en la tabla a 
continuación: 
TABLA N° 44 
INVENTARIO DE PRODUCCIÓN TERMINADOS 
(USD) 
CONCEPTO 2016 2017 2018 2019 2020 2021 
Costo de materia prima 217.634 248.013 282.844 322.800 371.642 371.642 
Mano de obra 52.171 52.171 52.171 52.171 52.171 52.171 
Gastos Indirectos de 
Fabricación 
68.779 74.466 78.792 84.677 91.034 91.034 
Imputados GIF 
(100%) 
12.286 12.286 12.286 12.286 12.286 12.286 
Gastos Administrativos 20.167 20.229 20.261 20.337 20.337 20.337 
Imputados 
Administrativos 
1.364 1.364 1.364 1.364 1.364 682 
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Gastos fijos de Ventas 12.703 12.703 12.703 12.703 12.703 12.705 
Imputados 
Ventas 
4.998 4.998 4.998 4.998 4.998 5.000 
Gastos Financieros 12.534 10.181 7.614 4.814 1.758 0 
TOTAL ANUAL 365.341 399.115 435.738 478.854 530.998 529.921 
















Elaborado por: Autores. 
 
 
El inventario de productos terminados de la empresa en promedio varía 
anualmente 4,1%, durante la vida útil del proyecto. 
4.2.2.2. PASIVO CORRIENTE 
Es la parte del activo circulante que puede ser financiada por crédito a corto 
plazo y por lo tanto no requiere de capitales permanentes y esta magnitud se la puede 
asumir sin afectar la estabilidad financiera de la empresa tomando en consideración el 
Índice de Solvencia (IS), cuya fórmula es: 
 
Considerando que un índice de solvencia (IS) mayor a uno es razonable, un 
índice de 1,5 es universalmente aceptado, significa que por cada dólar de pasivo 
corriente existe USD 1,5 de activos realizables para respaldar en el momento del 









2016 2017 2018 2019 2020 2021 
Préstamo a Corto 
Plazo 














Elaborado por: Autores. 
 
 
4.2.3. CAPITAL DE TRABAJO 
El capital de trabajo es la diferencia del total del activo circulante (ANEXO N° 
22) y el pasivo corriente (TABLA N° 46), se lo calcula para poder definir el 
financiamiento de las actividades de naturaleza circulante con capitales permanentes 
como el aporte de la Organización Campesina Adjudicataria de Tierras de Reforma 
Agraria de “Uráuco” de USD. 18.220 y el crédito a cinco años plazo por USD. 158.167. 
El capital de trabajo neto está definido en la siguiente tabla: 
TABLA N° 46 
CAPITAL DE TRABAJO NETO 
(USD) 
CONCEPTO 2016 2017 2018 2019 2020 2021 
Activo circulante 44.836 49.171 53.916 59.408 65.880 62.704 
(-) Pasivo corriente 29.891 32.781 35.944 39.605 43.920 41.803 
CAPITAL DE 
TRABAJO NETO 














Elaborado por: Autores. 
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El capital de trabajo neto se dedujo del índice de solvencia del 1,5 que se utiliza 
para confirmar que los activos circulantes están en capacidad de cubrir una deuda a 





Acorde con Muñoz (2008) quien manifiesta que el objetivo del estudio de 
financiamiento es determinar y analizar las suficiencia y oportunidad de las 
fuentes que servirán para cubrir las necesidades financieras de la empresa, 
tanto en el proceso de conformación de su infraestructura productiva 
(inversión en activos fijos), las que son propias de su operación productiva 
(inversión en activo circulante, costos y gastos), (p.125). 
 
4.3.1. FUENTES DE FINANCIAMIENTO 
Las fuentes de financiamiento de carácter interno se originan en la operación de 
la empresa como: el ingreso por ventas, utilidades no distribuidas, reservas y 
depreciaciones, mientras que las fuentes de tipo externo en este caso están conformadas 
por préstamos, donaciones y aportes de la Organización. 
El costo del proyecto es de USD 191.512, para el financiamiento solo se puede 
recurrir a fuentes externas ya que las internas se generan con la operación de la empresa, 
para costear los activos fijos se realizará un préstamo prendario por los mismos a la 
Corporación Financiera Nacional por el valor de USD 154.892 a una tasa de interés del 
8,25% a 5 años plazo, y el resto de capital será invertido por la organización con un 
aporte de USD 36.620, que corresponden a un aporte en efectivo de USD 18.220, un 
tanque frio valorado en USD. 7.000 y el terreno comunitario tasado en USD 11.400. 
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Las fuentes de financiamiento del proyecto son las siguientes. 
TABLA N° 47 
FUENTES DE FINANCIAMIENTO 




Activo Fijo 176.567 92,2% 
Terreno  11.400 6,0% 
Construcciones e instalaciones 24.320 12,7% 
Maquinaría 76.110 39,7% 
Equipo 29.517 15,4% 
Muebles 3.194 1,7% 
Enseres 2.538 1,3% 
Vehículo 24.990 13,0% 
Computadores 1.088 0,6% 
Gastos de organización 3.410 1,8% 
Capital de Trabajo Neto 14.945 7,8% 
Total 191.512 100,0% 
B.-FUENTES DE FINANCIAMIENTO   
Capital Propio 36.620 19,1% 
Efectivo 18.220 9,5% 
Activos fijos 18.400 9,6% 
Capital Ajeno 154.892 80,9% 
Préstamo CFN (L/P) 154.892 80,9% 
Total 191.512 100,0% 
Elaborado por: Autores. 
 
4.3.2. PROYECCIÓN DE LOS ESTADOS FINANCIEROS 
La proforma del estado de pérdidas y ganancias permitirá determinar si la 
empresa logra o no excedentes en su actividad y posteriormente evaluar la rentabilidad 
de la inversión, en el (ANEXO N° 23) el estado de resultados demuestra que la 
actividad de la empresa genera utilidades luego de cubrir los valores correspondientes a 
los costos, gastos, impuestos y participaciones cada año le queda un saldo a su favor 
que en promedio varía en un 4% anual, de estas utilidades el 10% de reserva legal para 
115 
 
futuras capitalizaciones y el 5% de reserva facultativa que se gestionará como 
contribución de la empresa para la comunidad; para luego proceder a distribuir las 
utilidades entre los miembros de la organización.  
4.3.3. CUADROS DE FUENTES Y USOS 
Muñoz (2008), el cuadro de fuentes y usos sintetiza todo el estudio para el 
análisis de la oportunidad y suficiencia de fuentes de financiamiento y sus 
aplicaciones en inversiones, costos y gastos (p.135). 
El cuadro de fuentes y usos según (ANEXO N° 23) indica las fuentes de 
captación de capital que cubrirán los usos del montaje y puesta en marcha que el 
proyecto requiere, en la fase de montaje prevista para el año 2015, la inversión 
solicitada es de USD 191.518 que comprende activos fijos por un valor de USD 
176.567 y capital de trabajo neto por USD 14.952; inversión que será cubiertos con un 
aporte en efectivo de USD 18.220 y en activos fijos de USD 18.400 por parte de la 
Organización Campesina Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de “Uráuco”, 
además se debe efectuar un préstamo prendario que asciende a USD 154.898. 
4.3.4. ESTRUCTURA FINANCIERA DE LA EMPRESA 
Muñoz (2008) indica que: la estructura financiera de la empresa está dada 
por las proporciones de capital y préstamos utilizados en el financiamiento 
de sus activos (p. 128). 
La definición de la estructura de la empresa puede apoyarse en el cálculo de los 
ratios que se presentan a continuación: 






Lo que significa que el 19,1% de la inversión total del proyecto se financia con 
capital propio y la diferencia con el préstamo a largo plazo. 




El 80,9% del proyecto está financiado con préstamos, la suma de los dos ratios 
autonomía y dependencia financiera da un total de 100%, que representa la totalidad del 
proyecto. 
 Coeficientes de financiación 








El 100% de este ratio indica estabilidad en la empresa ya que tanto los activos 








Este índice indica estabilidad financiera ya que el 66.7% del activo circulante 
está financiado con préstamo a corto plazo y que el restante 33.34% corresponde a 
capital de trabajo neto costeado con capitales permanentes cumpliendo así los requisitos 
básicos de estabilidad de la empresa. 
 Índice de solvencia  




Este índice quiere decir que por cada dólar de duda, la empresa dispone 1.29 
dólares de activos, lo que les da seguridad a los acreedores pues el préstamo otorgado 








Por cada dólar de deuda la empresa dispone de USD 1,50 para pagar, por lo que 
está en capacidad de pagar obligaciones a corto plazo.  




El índice de cobertura de la deuda mide la capacidad de pago que tiene la 
empresa por medio de la generación de utilidades netas, reservas y depreciaciones, al 
ser del 2,35 puntos se puede afirmar que la empresa dispone de recursos suficientes para 
financiar la alícuota de amortización o pago del principal e interese del año; así como 






Es la fase cumbre en el estudio de factibilidad; ya que aquí se juzgará a la 
inversión (ex -ante) en la planta de lácteos mediante los siguientes aspectos: 
 
 
 Elaborado por: Autores. 
 
Pues es aquí donde se determina, si el proyecto es rentable o no, si las ventajas o 
beneficios superen a las desventajas o costos; y es así que se tomará la decisión de 
invertir o no en la planta de lácteos por parte del inversionista que en este caso es la 
propia Organización Campesina Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de 
Uráuco. 
El objetivo de la evaluación financiera es fundamentar la realización de una 
determinada inversión haciendo un balance de los beneficios y costos que le significa al 








5.1. CRITERIOS DE EVALUACIÓN 
Para evaluar a la inversión se utilizara los siguientes coeficientes e indicadores: 
 
 
     Elaborado por: Autores. 
 
En base al análisis de los resultados obtenidos se determinará si es o no atractivo 
invertir en el proyecto por parte de la Organización Campesina Adjudicataria de Tierras 
de Reforma Agraria de Uráuco. 
Para efectos de la evaluación del proyecto; se ha estimado diez años como vida 
útil del mismo (2014-2024) por tanto las series monetarias de los flujos representan a 
los años establecidos se las debe homogenizar que se pueda medir y comparar; a través 
de su  transformación a valores actuales tomando en cuenta el tiempo con la que se 
produce cada transacción. 
Para la medición de los resultados del proyecto es necesario expresar todas las 
variables implícitas en el proyecto en términos monetarios y se los resume en el flujo 
operativo neto. 
1.- Valor actual 
neto 






Muñoz (2008) explica que; la operación de homogenización tiene como 
trasfondo la potencialidad del dinero de generar utilidades a través del 
tiempo y trae aparejado el concepto de tasa de interés que desde el punto de 
vista del propietario del capital no es sino el precio que cobra por el uso del 
mismo o por ceder su liquidez durante un período determinado (p.153). 
La fórmula a utilizarse para traer los valores futuros del flujo operativo neto a 








VA = Valor Actual  
VF = Valor Futuro  
i = tasa de interés (tasa de descuento)  
n = período (años)  
 
5.1.1. TASA MÍNIMA ACEPTABLE DE RENDIMIENTO (TMAR). 
La Organización Campesina de Tierras de la Reforma Agraria de Uráuco tiene 
en mente antes de invertir beneficiarse con el desembolso que va hacer, es decir; 
representa el costo de oportunidad del capital. Por lo tanto se parte del hecho de que la 
Organización deberá tener una tasa de descuento sobre la cual basarse para hacer sus 
inversiones.  
De acuerdo con Álvarez (2013), la tasa mínima atractiva de retorno, 
representa el costo de oportunidad en el que incurre el inversionista por 
“canalizar su dinero” en un proyecto determinado y no en otro, o también; 
es la mínima rentabilidad que el inversor está dispuesto a ganar. 
La Organización como inversionista espera que su dinero crezca en términos 
reales. La inflación anual en los últimos 12 meses hasta abril es de 3,23% y la tasa 
pasiva referencial se sitúa en 5,19% según el Banco Central del Ecuador para el mismo 
mes; crece en términos reales, lo que significa ganar un rendimiento superior a la 
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inflación, ya que si se gana un rendimiento igual a la inflación el dinero no crece sino 
que mantiene su poder adquisitivo.  
 
La tasa de referencia o descuento utilizada será denominada Tasa Mínima 
Atractiva de Rendimiento (TMAR), y es definida como:  
RPtitiTMAR  
Dónde:  
i = tasa referencial pasiva. 
t = inflación anual. 
RP = riesgo país. 
El premio al riesgo significa el verdadero crecimiento del dinero; ya que la 
Organización arriesga su dinero y por arriesgarlo merece una ganancia adicional sobre 
la inflación; y consecuentemente a mayor riesgo mayor seria la ganancia. En el caso 






La Tasa Mínima Atractiva de Rendimiento que se va a utilizar como la tasa de 




5.2. VALOR ACTUAL NETO 
De acuerdo con Muñoz (2008), el método del valor actual neto (VAN) o 
valor presente neto (VPN) es la expresión, en términos actuales, de todos los 
ingresos y egresos (flujo de fondos) que se producen durante el horizonte de 
vida del proyecto y representan el total de los recursos líquidos que quedan 
a favor de la empresa al final de su vida útil (p.163). 
 










FN = flujo neto.  
n = año. 
i = tasa de descuento. 
TABLA N° 48 
CRITERIOS BÁSICOS DE DECISIÓN DEL COEFICIENTE VAN 
RESULTADOS DECISIÓN  
Positivo (VAN>cero) Aceptar el Proyecto 
Nulo (VAN=cero) Rechazar el Proyecto 
Negativo (VAN<cero) Rechazar el Proyecto 
 
Elaborado por: Autores. 
 
En este sentido, se determinará el flujo neto operativo de la empresa para el 
horizonte de vida del proyecto, al homogenizar la serie utilizando la tasa de descuento 
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(TMAR) del 22,19% que representa el costo de oportunidad del capital para los 
miembros de la Organización. Cabe recalcar que el cálculo del VAN de toda la vida útil 
del proyecto y contenido el valor residual de USD 43.585 en el décimo año, se 
encuentra en el (ANEXO N° 24) correspondiente a esta sección. 
El valor actual neto resultante es mayor que cero, lo que significa que al término 
del décimo año se habrá recuperado la totalidad de la inversión y tendremos un 
excedente de USD 83.038, por lo que la inversión puede considerarse como atractiva, 
pues los beneficios generados superan a los que se obtendrían colocando los recursos a 
la tasa del 22,19 % que es la rentabilidad actual de los miembros de la Organización 
Campesina Adjudicataria de Tierras de Reforma Agraria de Uráuco. Por lo tanto como 
primera aproximación el proyecto es rentable y se considera atractivo para la 
Organización. 
 
En este caso el proyecto se acepta, ya que el VAN es positivo, es decir, las 
ventajas son mayores a las desventajas. La ganancia obtenida en el VAN, puede ser 
expresada en términos de pagos equivalentes anuales, en donde en vez de obtener como 
resultado un solo valor en el año inicial de la inversión, se obtienen cantidades 
uniformes anuales. El Valor Equivalente Anual (VEA) se obtiene como resultado del 
producto del Valor Actual Neto obtenido por el factor de recuperación del capital, cuya 









frc= factor de recuperación del capital 
i = tasa de interés (tasa de descuento)  























El valor equivalente anual obtenido es de USD 21.297 para cada uno de diez 
años de vida del proyecto, que representa el beneficio anual que obtendrían los 
inversionistas, en este caso los socios de la Organización, colocando el capital a la tasa 





5.2.1. TASA INTERNA DE RETORNO  
Acorde con Muñoz (2008), ya que manifiesta que la Tasa Interna de 
Retorno (TIR) es aquella que al aplicarla en la actualización de los flujos 
hace que la diferencia entre los mismos, en términos de valores actuales, sea 
igual a cero (p.167). 
Para el cálculo de la Tasa Interna de Retorno utilizaremos los valores anuales 
resultantes del Flujo de Operaciones Neto, y dichos valores someteremos a un proceso 
de descuento para determinar el resultado final de la TIR.  
Es importante excluir los valores correspondientes a:  
 Depreciaciones, debido a que a más de ser considerados como costos 
imputados, el proceso de descuento involucra la recuperación de la 
inversión.  
 
 Gastos financieros, debido a que la Tasa Interna de Retorno 
Financiera trata de medir el retorno de la inversión sin considerar el 
financiamiento con crédito.  
Los resultados obtenidos se expresan en la tabla a continuación. 
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TABLA N° 49 
TASA INTERNA DE RETORNO FINANCIERA 
(USD) 
Años 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 
Flujo de 
Operación 
Ventas    411.693 451.873 496.361 545.633 604.211 604.211 604.211 604.211 604.211 647.795 
  Costos y gastos 
reales  
  350.955 387.152 426.760 472.230 524.668 523.592 522.720 522.720 522.720 522.720 
  Gastos financieros 
(GF)  
  12.534 10.181 7.614 4.814 1.758 0 0 0 0 0 
  Costos y gastos 
reales – GF  
  338.421 376.971 419.146 467.416 522.910 523.592 522.720 522.720 522.720 522.720 
  Total    73.272 74.902 77.215 78.217 81.301 80.619 81.490 81.490 81.490 125.075 
Flujo de 
Inversión 
Activo fijo  176.567       1.088   27.538   1.088     
  Activo circulante   44.855 4.342 4.751 5.499 6.510 0 0 0 0 0 
  Valor residual                      43.585 
  Total  176.567 44.855 4.342 4.751 6.587 6.510 27.538 0 1.088 0 0 
Flujo Neto Flujo de Oper. – 
Flujo de Inv. 
-176.567 28.417 70.560 72.464 71.630 74.791 53.081 81.490 80.402 81.490 125.075 
  Flujo neto 
actualizado  
  411.693 451.873 496.361 545.633 604.211 604.211 604.211 604.211 604.211 647.795 
  TIR   350.955 387.152 426.760 472.230 524.668 523.592 522.720 522.720 522.720 522.720 
 




Por lo tanto el resultado obtenido en la TIR es fruto de las características de los 
flujos de operaciones e inversiones y para su cálculo no necesita adoptar ninguna 
variable ajena al mismo, es decir refleja el comportamiento de los flujos y en definitiva 
del proyecto. 
La tasa interna de retorno financiera del proyecto es de 32,20%, siendo esta la 
tasa donde el VAN se hace cero, y siendo además la tasa de rentabilidad máxima que se 
le puede exigir al proyecto. 
TABLA N° 50 
CRITERIOS BÁSICOS DE DECISIÓN DEL INDICADOR: 
Resultados Decisión 
TIR > TMAR (22,19%) Aceptar el Proyecto 
TIR = TMAR (22,19%) Rechazar el Proyecto 
TIR < TMAR (22,19%) Rechazar el Proyecto 
 
 Elaborado por: Autores. 
 
Al ser la TIR mayor a la tasa mínima de atractividad, es decir; el costo de 
oportunidad del capital, concluimos que el proyecto es atractivo para los socios de la 
Organización Campesina de Uráuco. 
La TIR, también nos indica como referencia para la adquisición de créditos ya 
que la Organización Campesina Uráuco sabrá cuanto puede pagar, por el uso de 
capitales para financiar la inversión, todas las tasas de interés que estén por debajo de la 
TIR que es el 32,20%, lo cual es positivo debido a que según información del Banco 
Central del Ecuador, las tasa activa referencial para el segmento productivo empresarial 




Otra bondad del cálculo de la TIR, es que en base a ésta, es posible calcular el 










La inversión se recuperará 3,1 años, es decir; el valor obtenido es sumamente 
positivo, pues revela que la inversión se recupera en un tiempo inferior al del horizonte 
de vida del proyecto. 
5.2.2. RELACIÓN BENEFICIO – COSTO 
Según Muñoz (2003), la relación beneficio-costo es el resultado de dividir 
los beneficios actualizados sobre los costos actualizados de un proyecto 
(p.195). 
Las ventajas (beneficios) y desventajas (costos) de los diferentes años deberán 
ser homogenizados, es decir traerlos a valores actuales con una tasa pertinente del 
22,19%, ya que si se generará un coeficiente mayor que uno se reafirma la oportunidad 
del proyecto.  





























Los resultados obtenidos se expresan en la tabla a continuación. 
130 
 
TABLA N° 51 






























2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 
Beneficios  0,00 336.928 302.653 272.076 244.770 221.825 181.541 148.573 121.591 99.510 87.313 2.016.781 
Costos  176.567 299.457 260.274 234.793 213.152 193.419 165.592 128.535 105.411 86.089 70.455 1.933.743 
Beneficio 
Costo  
                      1,04 
Elaborado por: Autores. 
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La decisión de invertir está basada en los siguientes criterios de decisión: 
TABLA N° 52 
LA DECISIÓN DE INVERTIR BASADA EN LOS CRITERIOS BÁSICOS DE 
DECISIÓN DEL INDICADOR: 
Resultados Decisión  
B/C > 1 Aceptar el Proyecto 
B/C = 1 Rechazar el Proyecto 
B/C < 1 Rechazar el Proyecto 
 
         Elaborado por: Autores. 
 
 
Al calcular la relación beneficio costo a una tasa pertinente del 22,19% se 
encuentra que el resultado es mayor que 1 (1,04), por lo tanto; el proyecto se acepta 
dado que por cada dólar de desventajas la Organización dispone de USD 1,04 de 
ventajas. 
 
5.2.3. ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD 
La evaluación del proyecto se realizó en base a estimaciones reales para dar una 
idea clara sobre la factibilidad de invertir o no en este; siendo el mundo en el que nos 
desenvolvemos sumamente dinámico siempre existirá la posibilidad de que los 
escenarios planteados y que el proyecto cambien y por ende los flujos e índices 
estimados. En afán de entregar al inversionista el máximo de información posible, a 
través del análisis de sensibilidad se refleja en los resultados de invertir en el proyecto 





5.2.3.1. PRIMER ESCENARIO 
Al realizar el análisis vertical del estado de pérdidas y ganancias se define la 
variable más influyente en el proyecto, la que se someterá a cambios y se evaluará el 
proyecto en base a los nuevos cambios realizados. La siguiente tabla detalla el análisis 
vertical del estado de pérdidas y ganancias del año 2015: 
TABLA N° 53 
ANÁLISIS VERTICAL DEL ESTADO DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS  
ESTADO PROFORMA DE RESULTADOS 2015 
 USD PORCENTAJE 
Ventas 411.693 100% 
Costo de producción 298.323 72% 
Mano de obra directa 11.909 3% 
Materia prima  217.634 53% 
Gastos indirectos de fabricación 68.779 17% 
Utilidad bruta en ventas 113.370 28% 
Gastos de ventas 14.580 4% 
Utilidad neta en ventas 98.791 24% 
Gastos de administración 20.233 5% 
Utilidad neta en operación 78.557 19% 
Gastos financieros 12.534 3% 
Utilidad neta antes de impuestos y participaciones 66.024 16% 
Participaciones (15%) 9.904 2% 
Utilidad neta antes de impuestos 56.120 14% 
Impuestos a las utilidades (25%) 14.030 3% 
Utilidad neta 42.090 10% 
Reserva legal 10% 4.209 1% 
Reserva facultativa 5% 2.105 1% 
 




Como resultado del análisis vertical del estado de Pérdidas y Ganancias del 
período 2015 se identifica que la variable que más influye en los ingresos de la empresa 
es la materia prima representa el 53% de las ventas realizadas, por lo que, el primer 
análisis de sensibilidad se lo realizará en base a un incremento en el precio de la leche. 
Aplicando la tasa de inflación anual, conocemos que según el acuerdo N° 394 
del Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuicultura y Pesca del 04 de septiembre del 
2013 se establece que el precio oficial de la leche según la cantidad de proteínas y grasa 
oscila entre USD 0,4155 a USD 0,5055, con lo que se ha tomado el precio según el 
promedio de grasa y proteína de la leche ofertada de USD 0,42. 
A la proyección del precio del estudio base se le aplicó el promedio relativo 
anual de la inflación correspondiente a la serie del año 2003 al año 2014 que 
corresponde a una tasa del 3,93% anual. 
Para este primer escenario se toma la tasa de inflación máxima histórica 8,80% 
correspondiente a la inflación de la crisis del año 2008 durante cuatro años consecutivos 
se aplican las tasas subsiguientes a la ya nombrada de la crisis, lo que lleva a un precio 
en el cuarto año de USD 0,54 superior al precio máximo oficial, con lo que se tendría 
los siguientes resultados en la evaluación: 
TABLA N° 54 
ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD N° 1 
EVALUADOR  RESULTADO 
Valor actual neto (USD) 77.856 
Valor equivalente anual (USD) -3.922 
Tasa interna de retorno 16,42% 
Período de recuperación de la inversión (años) 6,1 
Relación beneficio costo 0,99 
 





En la TABLA N° 45, podemos observar que al castigar al proyecto con un 
escenario de crisis símil a la del año 2008 manteniendo constantes todas las otras 
variables, la empresa no podría asumir una TMAR superior al 16,42% que corresponde 
a la TIR bajo este supuesto, por otra parte el PRI se duplica a 6,1 años en relación a la 
situación base, lo que nos demuestra que la empresa resistirá a una crisis de la magnitud 
de la del año 2008, con una TIR del 16,42%, aunque no supera el Costo de 
Oportunidad. 
5.2.3.2. SEGUNDO ESCENARIO 
En el segundo escenario se considerará el cupo de leche que tiene la 
organización que según los datos 2014 asciende a una oferta diaria de 1.366 litros 
diarios, si la oferta de materia prima desciende en un 20%, es decir a 1.093 litros diarios 
impactara en la rentabilidad del proyecto, manteniendo constante el resto de variables, 
los resultados obtenidos en la evaluación serían los siguientes: 
TABLA N° 55 
ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD N° 2 
EVALUADOR RESULTADO 
Valor actual neto (USD) 40.462 
Valor equivalente anual (USD) 10.377 
Tasa interna de retorno 25,77% 
Período de recuperación de la inversión (años) 3,9 
Relación beneficio costo 1,02 
 
   Elaborado por: Autores. 
 
Al castigar la cantidad de leche recibida en un 20% no se afecta 
significativamente a la rentabilidad de la empresa, tal y como lo muestran los resultados 
de la evaluación, el PRI pasa de ser de 3,1 años a 3,9 años, la TIR sigue siendo superior 
a la TMAR en 3,58 puntos y con respecto al escenario base la TIR desciende en 6,43 
puntos, que no se muestra tan dinámico si se lo compara con el reducción del 20% de 





6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
6.1. CONCLUSIONES 
El proyecto se enmarca dentro de las orientaciones de Política Económica del 
Ecuador, recogidas en el artículo 283 de la Constitución, resuelve que:  
“El sistema económico es social y solidario; reconoce al ser humano como 
sujeto y fin; propende a una relación dinámica y equilibrada entre sociedad, 
Estado y mercado, en armonía con la naturaleza; y tiene por objetivo 
garantizar la producción y reproducción de las condiciones materiales e 
inmateriales que posibiliten el buen vivir. El sistema económico se integrará 
por las formas de organización económica pública, privada, mixta, popular y 
solidaria, y las demás que la Constitución determine. La economía popular y 
solidaria se regulará de acuerdo con la ley e incluirá a los sectores 
cooperativistas, asociativos y comunitarios”.  
Cabe notar que el Plan Nacional para el Buen Vivir 2013-2017, se prioriza en 
uno de sus objetivos impulsar la transformación de la Matriz Productiva entre los 
sectores priorizados está el procesamiento de lácteos; es así como se va a generar valor 
en la materia prima con mayores incentivos por parte del Gobierno. 
Es así que se solicitó la elaboración del presente estudio de factibilidad por parte 
del GADPP, no obstante se posee información pertinente y necesaria para llegar a las 
siguientes conclusiones: 
La hipótesis general planteada es aceptada ya que es viable comercial, técnica y 
financieramente con la generación de excedentes después de cubrir costos y gastos, 
ganancias que cubrirán obligaciones con terceros, socios y la comunidad, conjuntamente 
reinvertidas en el proyecto con el fin de cohesionar recursos y generar valor agregado 
como herramienta de desarrollo comunitario-empresarial. 
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El estudio de mercado determinó que existe un nicho para los productos lácteos 
que elaborará la empresa, la misma que entrará a competir directamente basándose en 
precios y calidad con sus pares industriales y artesanales, aspira abarcar en el primer 
año el 0,48% del mercado potencial planteado en el estudio de mercado. 
El estudio técnico fue realizado de acuerdo a requerimientos específicos del 
proyecto que intensifican la operatividad y funcionalidad del mismo, de manera tal que 
no se corren riesgos de subutilizaciones y por ende se maximiza las utilidades. Además 
cabe recalcar que la Organización Campesina Adjudicataria de Tierras de Reforma 
Agraria de Uráuco tiene acertados lineamientos en función a su estructura 
administrativa y organizacional, por su parte la planta tiene una gran ventaja de contar 
con un Directorio de Socios que a su vez es supervisada por la Asamblea General, y de 
esta manera alcanzando una imagen de solidez y confianza. 
La evaluación financiera ratifica la superioridad de las ventajas frente a las 
desventajas de implementar una planta de lácteos en el barrio de “Uráuco”. 
Financieramente factible, al ser la rentabilidad ofrecida por el proyecto (TIR)  de 
32,20%, mayor que la mínima rentabilidad exigida por el inversionista (TMAR) de 
22,19%, resultado corroborado por el valor actual neto del proyecto (VAN) que es 
positivo, la inversión del proyecto se recupera en 3,1 años. 
La factibilidad financiera del proyecto se mantiene, incluso frente variaciones 
elevadas con respecto al precio de la materia prima y mengua en las cantidades 





Se recomienda implementar el proyecto, aprovechando las ventajas 
comparativas con las que cuenta la zona de Llóa al ser una parroquia netamente agrícola 
y ganadera, ya que también muestra los resultados positivos de los indicadores 
financieros obtenidos en este estudio; lo que generaría una dinamización de la economía 
en la zona mediante la creación de nuevas plazas de empleo directos e indirectos. 
Se recomienda a la Organización Adjudicataria de Reforma Agraria de Tierras 
de Uráuco gestionar el financiamiento para la ejecución del proyecto en las distintas 
instituciones financieras tales como: Corporación Financiera Nacional (CFN), Banco 
Nacional de Fomento (BNF), Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y 
Pesca (MAGAP), Gobierno Autónomo Descentralizado de la provincia de Pichincha 
(GADPP), en la banca privada e incluso organismos internacionales. Cabe mencionar, 
que parte de estas instituciones conceden créditos no reembolsables, con cierta 
contraparte de la Organización.  
Sería ambicioso por parte de la Asamblea General efectuar lineamientos para 
diversificar la línea de producción de la planta de lácteos, con el objeto de ofrecer en el 
mercado productos más elaborados como: quesos maduros, mantequilla, petit suisse, 
manjar y crema de leche, etcétera, consecuentemente incrementando los ingresos de la 
Organización. 
Sería recomendable continuar con el estudio, realizando una evaluación ex-post 
para cuantificar el impacto que tiene la inversión como multiplicador en la dinámica 
socio-económica de Uráuco. 
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ANEXO N° 01 
CUADRO DE ESTIMACIÓN RELATIVA DE LA PARTICIPACIÓN A NIVELES ESPACIALES NACIONAL, REGIONAL Y 
DE LA PROVINCIA DE PICHINCHA 
 
AÑOS PRODUCCIÓN DE LECHE EN EL ECUADOR (LITROS/AÑO) 
TOTAL NACIONAL REGIÓN SIERRA REGIÓN COSTA REGIÓN AMAZÓNICA PICHINCHA 
2002 1.638.912.780,00 1.164.593.090,00 292.519.395,00 181.800.660,00 289.877.890,00 
2003 1.576.158.695,00 1.133.184.110,00 294.771.445,00 148.203.505,00 300.103.365,00 
2004 1.748.709.160,00 1.225.223.970,00 358.654.110,00 164.831.080,00 317.158.355,00 
2005 1.667.969.700,00 1.226.005.800,00 277.875.230,00 164.089.035,00 293.420.945,00 
2006 1.890.352.885,00 1.382.972.955,00 330.869.580,00 176.510.350,00 383.588.355,00 
2007 1.737.172.970,00 1.249.119.425,00 319.861.180,00 168.192.365,00 331.616.370,00 
2008 1.943.863.345,00 1.438.420.835,00 354.539.830,00 150.902.315,00 396.513.005,00 
2009 1.908.486.450,00 1.456.124.430,00 303.318.650,00 149.043.005,00 289.900.155,00 
2010 2.083.951.805,00 1.581.130.725,00 320.772.585,00 182.048.130,00 335.143.730,00 
2011 2.326.992.895,00 1.765.495.510,00 385.415.910,00 176.081.475,00 354.238.340,00 
2012 2.071.399.090,00 1.590.584.590,00 317.911.715,00 162.902.420,00 292.758.105,00 
PROMEDIO 1.872.179.070,45 1.382.986.858,18 323.319.057,27 165.873.121,82 325.847.146,82 
% 
RELATIVO 
100% 73,9% 17,3% 8,9% 17,4% 
     Elaborado por: Autores. 




ANEXO N° 02 
UTILIZACIÓN DE LECHE EN LA INDUSTRIA LÁCTEA  
Años 
LITROS/AÑO 




Leche funda Quesos Yogur Leche en cartón Leche en polvo Otros 
2002 103.251.505,14 43.365.632,16 17.779.909,19 10.407.751,72 3.035.594,25 6.504.844,82 4.770.219,54 867.312,64 
2003 99.297.997,79 41.705.159,07 17.099.115,22 10.009.238,18 2.919.361,13 6.255.773,86 4.587.567,50 834.103,18 
2004 110.168.677,08 46.270.844,37 18.971.046,19 11.105.002,65 3.238.959,11 6.940.626,66 5.089.792,88 925.416,89 
2005 105.082.091,10 44.134.478,26 18.095.136,09 10.592.274,78 3.089.413,48 6.620.171,74 4.854.792,61 882.689,57 
2006 119.092.231,76 50.018.737,34 20.507.682,31 12.004.496,96 3.501.311,61 7.502.810,60 5.502.061,11 1.000.374,75 
2007 109.441.897,11 45.965.596,79 18.845.894,68 11.031.743,23 3.217.591,78 6.894.839,52 5.056.215,65 919.311,94 
2008 138.791.842,83 58.292.573,99 20.402.400,90 15.156.069,24 4.954.868,79 9.909.737,58 6.995.108,88 874.388,61 
2009 142.754.786,46 62.812.106,04 21.984.237,11 16.645.208,10 5.653.089,54 10.678.058,03 7.537.452,73 314.060,53 
2010 155.879.595,01 68.587.021,81 24.005.457,63 18.175.560,78 6.172.831,96 11.659.793,71 8.230.442,62 342.935,11 
2011 212.221.752,02 101.866.440,97 31.578.596,70 28.522.603,47 8.658.647,48 19.354.623,78 12.223.972,92 1.527.996,61 
2012 198.854.312,64 95.450.070,07 25.771.518,92 29.589.521,72 9.545.007,01 19.090.014,01 10.499.507,71 954.500,70 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Centro de la Industria Láctea (2014). 
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ECUADOR PICHINCHA QUITO 
2002 12.767.415 2.392.409 1.923.570 
2003 12.987.992 2.536.195 1.951.446 
2004 13.208.869 2.572.154 1.979.113 
2005 13.426.402 2.608.856 2.006.919 
2006 13.639.708 2.646.426 2.034.691 
2007 13.849.721 2.683.272 2.062.462 
2008 14.056.740 2.720.764 2.090.234 
2009 14.261.566 2.787.652 2.118.005 
2010 14.464.739 2.835.991 2.239.191 
2011 14.666.055 2.884.330 2.215.066 
2012 15.492.264 2.932.669 2.249.065 
TASA DE CRECIMIENTO 
PROMEDIO PORCENTUAL 
ANUAL 
2,0% 2,1% 1,6% 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: INEC.  
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ANEXO N° 04 









2002 131.120,00 30,00 
2003 17.650,00 11.710,00 
2004 45.390,00 77.710,00 
2005 207.520,00 99.780,00 
2006 19.280,00 24.530,00 
2007 48.450,00 112.600,00 
2008 16.960,00 712.290,00 
2009 0,00 4.110.650,00 
2010 0,00 10.314.000,00 
2011 0,00 19.429.970,00 
2012 387.590,00 19.693.520,00 
TASA DE CRECIMIENTO PROMEDIO 
PORCENTUAL ANUAL 
11,45% 281,70% 
     Elaborado por: Autores. 






ANEXO N° 05 









2002 220.890,00 140,00 
2003 192.750,00 0,00 
2004 140.750,00 0,00 
2005 122.850,00 0,00 
2006 206.910,00 730,00 
2007 182.640,00 670,00 
2008 152.460,00 500,00 
2009 196.750,00 3.000,00 
2010 151.740,00 1.030,00 
2011 176.940,00 1.860,00 
2012 253.620,00 77.340,00 
TASA DE CRECIMIENTO PROMEDIO 
PORCENTUAL ANUAL 
1,4% 88% 
Elaborado por: Autores. 





ANEXO N° 06 





KILOS / AÑO 
IMPORTACIONES 
DE QUESO FRESCO 
EXPORTACIONES 
DE QUESO FRESCO 
2002 48.340,00 2.210,00 
2003 52.660,00 11.790,00 
2004 54.750,00 9.270,00 
2005 81.730,00 24.690,00 
2006 81.790,00 38.530,00 
2007 142.330,00 38.380,00 
2008 55.810,00 48.030,00 
2009 60.520,00 72.240,00 
2010 120.220,00 72.760,00 
2011 40.540,00 77.290,00 
2012 35.050,00 57.460,00 




   Elaborado por: Autores. 





ANEXO N° 07 












DE LECHE EN EL 
ECUADOR 
2002 282.220.780,72 131.120,00 30,00 688.474.457,60 
2003 271.414.527,28 17.650,00 11.710,00 661.992.591,90 
2004 301.127.717,35 45.390,00 77.710,00 734.425.527,20 
2005 287.224.382,34 207.520,00 99.780,00 700.655.014,00 
2006 325.518.766,80 19.280,00 24.530,00 793.942.961,70 
2007 299.141.185,43 48.450,00 112.600,00 729.548.497,40 
2008 285.747.911,72 16.960,00 712.290,00 815.727.274,90 
2009 293.906.913,30 0,00 4.110.650,00 835.623.388,00 
2010 320.928.577,97 0,00 10.314.000,00 906.624.794,20 
2011 346.256.542,78 0,00 19.429.970,00 1.097.526.619,60 
2012 268.453.322,06 387.590,00 19.693.520,00 974.965.633,20 
Elaborado por: Autores. 





ANEXO N° 08 













DE YOGUR EN EL 
ECUADOR 
2002 3.035.594,25 220.890,00 140,00 3.256.344,25 
2003 2.919.361,13 192.750,00 0,00 3.112.111,13 
2004 3.238.959,11 140.750,00 0,00 3.379.709,11 
2005 3.089.413,48 122.850,00 0,00 3.212.263,48 
2006 3.501.311,61 206.910,00 730,00 3.707.491,61 
2007 3.217.591,78 182.640,00 670,00 3.399.561,78 
2008 4.954.868,79 152.460,00 500,00 5.106.828,79 
2009 5.653.089,54 196.750,00 3.000,00 5.846.839,54 
2010 6.172.831,96 151.740,00 1.030,00 6.323.541,96 
2011 8.658.647,48 176.940,00 1.860,00 8.833.727,48 
2012 9.545.007,01 253.620,00 77.340,00 9.721.287,01 
     Elaborado por: Autores. 
     Fuente: INEC, CIL.  
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ANEXO N° 09 











DE QUESO FRESCO EN 
EL ECUADOR 
2002 10.407.751,72 48.340,00 2.210,00 10.453.881,72 
2003 10.009.238,18 52.660,00 11.790,00 10.050.108,18 
2004 11.105.002,65 54.750,00 9.270,00 11.150.482,65 
2005 10.592.274,78 81.730,00 24.690,00 10.649.314,78 
2006 12.004.496,96 81.790,00 38.530,00 12.047.756,96 
2007 11.031.743,23 142.330,00 38.380,00 11.135.693,23 
2008 15.156.069,24 55.810,00 48.030,00 15.163.849,24 
2009 16.645.208,10 60.520,00 72.240,00 16.633.488,10 
2010 18.175.560,78 120.220,00 72.760,00 18.223.020,78 
2011 28.522.603,47 40.540,00 77.290,00 28.485.853,47 
2012 29.589.521,72 35.050,00 57.460,00 29.567.111,72 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: INEC, CIL.  
152 
 
ANEXO N° 10 
CUESTIONARIO PARA RECOLECCIÓN DE INFORMACIÓN A LOS SOCIOS DE LA ORGANIZACIÓN CAMPESINA 
ADJUDICATARIA DE TIERRAS DE REFORMA AGRARIA DE URÁUCO 
 TOTAL DE GANADO PRODUCCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN MOVIMIENTO 
GANADO VACUNO 
# Nombre del 
Dueño 






































































































1 Rebeca Cachaguay  63 F 8 2 0 0 4 3 6 15 14 2 0 1 0 0 0 0 0 0 
2 Cesar Raúl 
Cachaguay  
61 M 23 3 8 1 3 8 8 80 78 2 0 2 0 3 0 1 1 0 
3 María Agustina 
Guzmán  
53 F 7 2 3 5 2 8 10 35 35 0 0 0 0 0 0 0 0 2 
4 Margot González  40 F 18 0 6 1 4 8 12 70 70 3 0 0 0 0 0 0 1 4 
5 Elvia Larsteña 
González 
 F 1,5 2 6 1 2 5 8 26 25 0 0 1 0 0 0 2 1 5 
6 Wilson Correa  M 4 2 0 2 7 10 13 120 120 5 0 0 9 1 0 0 4 13 
7 María Encarnación 
Chiluisa 
63 F 3,5 2 0 0 2 6 9 40 40 4 40 0 0 0 0 0 0 1 
8 Yolanda Mercedes 
Lugmaña  
38 F 5 0 0 1 0 3 6 45 45 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
9 Pedro Ernesto 
Zambrano  
 M 3 1 3 0 0 0 5 8 0 0 0 8 0 1 0 0 2 1 
10 Franklin Osma 
Mena  
62 M 38 3 0 1 14 5 17 100 100 9 0 0 0 0 0 0 0 2 
11 Nimia Eliza 
Escorza Cachago  
38 F 13 2 2 1 3 3 4 30 28 3 0 2 0 0 0 0 3 5 
12 José Abraham 
Gonzáles 
40 M 5 1 0 0 2 4 7 45 45 0 0 0 0 0 0 0 0 3 
13 Alfredo Gonzáles 63 M 9 2 2 0 0 4 5 22 22 0 0 0 0 0 0 0 0 2 
14 Dolores Ortiz 58 F 10 2 2 0 1 4 6 50 50 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
15 María Eliza 
Gonzáles  
65 F 8 3 2 0 2 0 15 50 50 0 0 0 0 0 0 0 0 2 
16 José González 33 M 6 2 0 0 3 0 11 110 110 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
17 María Herminia 
González 
52 F 21 5 1 1 0 2 9 37 37 0 0 0 0 0 0 0 0 2 
18 Joaquín Leónidas 
González  
51 F 20 5 10 2 5 8 14 70 68 5 0 2 0 0 0 0 3 3 
19 Eugenio 
Cachaguay  





67 M 9 5 0 1 5 5 15 55 53 1 0 1 0 0 1 0 4 2 
21 Luis Lugmaña 
Haro  
47 M 3 0 0 1 2 6 9 85 70 0 0 10 0 0 0 0 0 0 
22 Guillermo 
González  
60 M 15 3 8 4 2 5 13 70 66 0 0 4 0 0 0 0 0 0 
23 Galo Hidalgo  32 M 15 8 2 0 3 5 10 120 117 1 0 2 0 0 0 0 0 0 
24 Luisa Yapo  38 F 5 0 0 1 2 2 3 30 30 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
25 Consuelo 
Constante  
48 F 5 0 1 0 0 4 3 35 35 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
26 Francisco 
González  
50 M 10 1 1 1 0 9 4 40 0 0 0 0 0 0 0 0  0 
27 Inés González 52 F 18 6 0 1 8 16 12 60 58 0 0 2 7 0 0 0 0 4 
 TOTAL   293 63 58 25 78 138 241 1476 1366 35 40 35 16 5 1 3 19 51 
Elaborado por: Autores. 




ANEXO N° 11 
PROYECCIÓN DE LA CANTIDAD DE MATERIA PRIMA EN LITROS DE 
LECHE AL DÍA QUE SE DESTINARÁ A LA PRODUCCIÓN DE LECHE EN 














2014     
2015 273 410 683 1366 
2016 283 457 758 1498 
2017 293 510 841 1644 
2018 303 569 933 1805 
2019 314 635 1051 2000 
2020 314 635 1051 2000 
2021 314 635 1051 2000 
2022 314 635 1051 2000 
2023 314 635 1051 2000 












      






ANEXO N° 12 




Elaborado por: Diseñador Gráfico.  




ANEXO N° 13 
DISTRIBUCIÓN GEOGRÁFICA DE LA PRODUCCIÓN DE LECHE EN EL 
ECUADOR 
 
Elaborado por: NR, DECDI. 




ANEXO N° 14 
PLANOS CIVILES DE LA EDIFICACIÓN  
 
Elaborado por: Ingeniería Civil.   
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ANEXO N° 15 
TIPIFICACIÓN DE LA CONSTRUCCIÓN DE LA PLANTA DE LÁCTEOS  
ÁREAS O ZONAS LARGO  
(m 2 ) 
ANCHO  
(m 2 ) 
ÁREA TOTAL  
(m 2 ) 
RECEPCIÓN DE MATERIA PRIMA 6,00 3,00 18,00 
LABORATORIO 2,50 2,50 6,25 
CUARTO DE REFRIGERACIÓN  4,00 3,00 12,00 
OFICINA 2,50 2,50 6,25 
LOCALES PARA EL PERSONAL 
(BAÑOS Y VESTIDORES) 
3,00 2,50 7,50 
ZONA DE PROCESAMIENTO O 
ELABORACIÓN DE QUESO 
4,50 3,00 13,50 
ZONA DE PROCESAMIENTO O 
ELABORACIÓN DE LECHE Y YOGUR 
7,50 3,50 26,25 
ZONA DE PASTEURIZACIÓN 6,50 2,00 13,00 
ALMACÉN 4,00 3,50 14,00 
ESPACIOS INTERNOS (CORREDORES Y 
ACCESOS) 
- - 35,25 
PLANTA DE LÁCTEOS  19,00 8,00 152,00 
 




ANEXO N° 16 
















MANO DE OBRA 





















2 Operarios 8.160 3.749       
1 Técnico Supervisor/(a) de 
Planta  
  6.000 2.757     
1 Guardia    4.080 2.205         
1 Administrador/(a)        8.400 3.860     
1 Secretario/(a) / 
Contador/(a) 
       4.080 1.875     
1 Chofer / Vendedor/(a)            4.800 2.205 
7 TOTAL 8.160 3.749 10.080 4.962 12.480 5.734 4.800 2.205 
 
Elaborado por: Autores. 
































Salario Básico Unificado 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 4.080,00 
Salario Operario/a (1) 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 4.080,00 
Cargas Sociales 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 1.874,62 
Aportes IESS 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 1.194,62 
Trabajador 9.45% 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 385,56 
Empleador 11.5% 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 469,20 
Fondos de Reserva 8.33% 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 339,86 
Décimo Tercero 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 340,00 
Décimo Cuarto 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 340,00 





























Salario Básico Unificado 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 4.080,00 
Salario Operario/a (2)  340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 4.080,00 
Cargas Sociales 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 1.874,62 
Aportes IESS 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 1.194,62 
Trabajador 9.45% 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 385,56 
Empleador 11.5% 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 469,20 
Fondos de Reserva 8.33% 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 339,86 
Décimo Tercero 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 340,00 
Décimo Cuarto 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 340,00 
































Salario Básico Unificado 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 6.000,00 
Técnico Supervisor de 
Planta 
500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 6.000,00 
Cargas Sociales 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 2.756,80 
Aportes IESS 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 1.756,80 
Trabajador 9.45% 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 567,00 
Empleador 11.5% 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 690,00 
Fondos de Reserva 8.33% 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 499,80 
Décimo Tercero 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 500,00 
Décimo Cuarto 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 500,00 





























Salario Básico Unificado 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 4.080,00 
Guardianía  340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 4.080,00 
Cargas Sociales 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 1.874,62 
Aportes IESS 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 1.194,62 
Trabajador 9.45% 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 385,56 
Empleador 11.5% 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 469,20 
Fondos de Reserva 8.33% 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 339,86 
Décimo Tercero 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 340,00 
Décimo Cuarto 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 340,00 




































500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 6.000,00 
Administrador 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 6.000,00 
Cargas Sociales 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 229,73 2.756,80 
Aportes IESS 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 146,40 1.756,80 
Trabajador 9.45% 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 47,25 567,00 
Empleador 11.5% 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 57,50 690,00 
Fondos de Reserva 
8.33% 
41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 41,65 499,80 
Décimo Tercero 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 500,00 
Décimo Cuarto 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 41,67 500,00 































340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 4.080,00 
Secretario/a / 
Contador/ra 
340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00 4.080,00 
Cargas Sociales 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 156,22 1.874,62 
Aportes IESS 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 99,55 1.194,62 
Trabajador 9.45% 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 32,13 385,56 
Empleador 11.5% 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 39,10 469,20 
Fondos de Reserva 
8.33% 
28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 28,32 339,86 
Décimo Tercero 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 340,00 
Décimo Cuarto 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 28,33 340,00 

































400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 4.800,00 
Chofer/Vendedor 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 4.800,00 
Cargas Sociales 183,79 183,79 183,79 183,79 183,79 183,79 183,79 183,79 183,79 183,79 183,79 183,79 2.205,44 
Aportes IESS 117,12 117,12 117,12 117,12 117,12 117,12 117,12 117,12 117,12 117,12 117,12 117,12 1.405,44 
Trabajador 9.45% 37,80 37,80 37,80 37,80 37,80 37,80 37,80 37,80 37,80 37,80 37,80 37,80 453,60 
Empleador 11.5% 46,00 46,00 46,00 46,00 46,00 46,00 46,00 46,00 46,00 46,00 46,00 46,00 552,00 
Fondos de Reserva 
8.33% 
33,32 33,32 33,32 33,32 33,32 33,32 33,32 33,32 33,32 33,32 33,32 33,32 399,84 
Décimo Tercero 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 400,00 
Décimo Cuarto 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 33,33 400,00 
Total 583,79 583,79 583,79 583,79 583,79 583,79 583,79 583,79 583,79 583,79 583,79 583,79 7.005,44 
 




ANEXO N° 17 
PRESUPUESTO DE INGRESOS Y COSTOS 
















































Ventas     411.693     451.873     496.361     545.633     604.211     604.211 
TOTAL INGRESOS     411.693     451.873     496.361     545.633     604.211     604.211 
B.- COSTOS Fijos Variables  Total Fijos Variables  Total Fijos Variables  Total Fijos Variables  Total Fijos Variables  Total Fijos Variables  Total 
Costo primo: 11.909 217.634 229.544 11.909 248.013 259.922 11.909 282.844 294.753 11.909 322.800 334.709 11.909 371.642 383.551 11.909 371.642 383.551 
Materias primas   217.634 217.634   248.013 248.013   282.844 282.844   322.800 322.800   371.642 371.642   371.642 371.642 
Mano de obra directa 11.909   11.909 11.909   11.909 11.909   11.909 11.909   11.909 11.909   11.909 11.909   11.909 
Gastos de fabricación: 27.345 41.434 68.779 27.345 47.121 74.466 27.349 51.444 78.792 27.349 57.329 84.677 27.349 63.685 91.034 27.349 63.685 91.034 
Mano de obra indirecta 15.042   15.042 15.042   15.042 15.042   15.042 15.042   15.042 15.042   15.042 15.042   15.042 
Insumos   39.131 39.131   43.653 43.653   48.698 48.698   54.326 54.326   60.604 60.604   60.604 60.604 
Materiales   600 600   658 658   722 722  793 793   872 872   872 872 
Combustibles y 
Lubricantes 
17 837 853 17 910 926 20 990 1.010 20 1.078 1.098 20 1.078 1.098 20 1.078 1.098 
Útiles de oficina   30 30   987 987   36 36   39 39   39 39   39 39 
Útiles de aseo y 
seguridad industrial 
  476 476   522 522   573 573   629 629   629 629   629 629 
Depreciaciones de 
Construcción de Inmueble 
Edificación de 120m2 
1.216   1.216 1.216   1.216 1.216   1.216 1.216   1.216 1.216   1.216 1.216   1.216 
Depreciaciones 
Maquinaria 
7.611   7.611 7.611   7.611 7.611   7.611 7.611   7.611 7.611   7.611 7.611   7.611 
Depreciaciones de 
Equipo de Producción 
2.952   2.952 2.952   2.952 2.952   2.952 2.952   2.952 2.952   2.952 2.952   2.952 
Depreciaciones Enseres 508   508 508   508 508   508 508   508 508   508 508   508 
Servicios básicos   360 360   391 391   426 426   464 464   464 464   464 464 
TOTAL COSTOS DE 
PRODUCCIÓN 
39.254 259.068 298.323 39.254 295.133 334.388 39.258 334.288 373.546 39.258 380.129 419.386 39.258 435.327 474.585 39.258 435.327 474.585 
Gastos de administración 19.578 655 20.233 19.578 712 20.290 19.578 775 20.353 19.578 844 20.422 19.578 920 20.498 19.578 920 20.498 
Gastos de ventas 12.703 1.876 14.580 12.703 2.039 14.743 12.703 2.219 14.922 12.703 2.417 15.121 12.703 2.636 15.339 12.705 2.636 15.341 
Gastos financieros   12.534 12.534   10.181 10.181   7.614 7.614   4.814 4.814   1.758 1.758     0 
Participaciones   9.904 9.904   10.841 10.841   11.989 11.989   12.884 12.884   12.884 12.884   12.884 12.884 
Impuestos   14.030 14.030   15.358 15.358   16.984 16.984   18.252 18.252   18.252 18.252   18.252 18.252 
TOTAL COSTOS 32.282 38.998 71.280 32.282 39.131 71.412 32.282 39.581 71.862 32.282 39.210 71.492 32.282 36.450 68.731 32.284 34.691 66.975 
TOTAL 71.536 298.067 369.603 71.536 334.264 405.800 71.539 373.869 445.408 71.539 419.339 490.878 71.539 471.777 543.316 71.541 470.019 541.560 
   
  Elaborado por: Autores.  
  Fuente: Varios Proveedores.  
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ANEXO N° 18 
















































Ventas 99.718 0,80 79.774 103.248 0,80 82.599 106.904 0,80 85.523 110.689 0,80 88.551 114.610 0,80 91.688 114.610 0,80 91.688 
TOTAL INGRESOS 99.718 0,80 79.774 103.248 0,80 82.599 106.904 0,80 85.523 110.689 0,80 88.551 114.610 0,80 91.688 114.610 0,80 91.688 




































Costo primo: 2.382 43.527 45.909 2.382 46.837 49.219 2.382 50.398 52.780 2.382 54.228 56.609 2.382 58.348 60.730 2.382 58.348 60.730 
Materias primas   43.527 43.527   46.837 46.837   50.398 50.398   54.228 54.228 0 58.348 58.348   58.348 58.348 
Mano de obra directa 2.382   2.382 2.382   2.382 2.382   2.382 2.382   2.382 2.382   2.382 2.382   2.382 
Gastos de fabricación: 5.469 624 6.093 5.469 646 6.115 5.469 669 6.138 5.469 673 6.143 5.469 678 6.147 5.469 678 6.147 
Mano de obra indirecta 3.008   3.008 3.008   3.008 3.008   3.008 3.008   3.008 3.008   3.008 3.008   3.008 
Materiales   120 120   124 124   129 129   133 133   138 138   138 138 
Combustibles y 
Lubricantes 
3 279 282 3 288 292 4 299 302 4 299 302 4 299 302 4 299 302 
Útiles de oficina   10 10   10 10   11 11   11 11   11 11   11 11 
Útiles de aseo y 
seguridad industrial 
  95 95   99 99   102 102   102 102   102 102   102 102 
Depreciaciones de 
Construcción de Inmueble 
Edificación de 120m2 
243   243 243   243 243   243 243   243 243   243 243   243 
Depreciaciones 
Maquinaria 
1.522   1.522 1.522   1.522 1.522   1.522 1.522   1.522 1.522   1.522 1.522   1.522 
Depreciaciones de 
Equipo de Producción 
590   590 590   590 590   590 590   590 590   590 590   590 
Depreciaciones Enseres 102   102 102   102 102   102 102   102 102   102 102   102 
Servicios básicos   120 120   124 124   129 129   129 129   129 129   129 129 
TOTAL COSTOS DE 
PRODUCCIÓN 
7.851 44.151 52.002 7.851 47.483 55.334 7.851 51.067 58.918 7.851 54.901 62.752 7.851 59.026 66.877 7.851 59.026 66.877 
Gastos de administración 6.526 218 6.744 6.526 226 6.752 6.526 234 6.760 6.526 242 6.768 6.526 242 6.768 6.526 242 6.768 
Gastos de ventas 4.234 625 4.860 4.234 648 4.882 4.234 670 4.905 4.234 694 4.929 4.234 694 4.929 4.234 694 4.929 
Gastos financieros   4.178 4.178   3.394 3.394   2.538 2.538   1.605 1.605   586 586     0 
Participaciones   1.799 1.799   1.836 1.836   1.860 1.860   1.875 1.875   1.875 1.875   1.875 1.875 
Impuestos   2.548 2.548   2.600 2.600   2.635 2.635   2.656 2.656   2.656 2.656   2.656 2.656 
TOTAL COSTOS 10.761 9.368 20.129 10.761 8.703 19.464 10.761 7.938 18.699 10.761 7.071 17.832 10.761 6.053 16.814 10.761 5.467 16.227 
TOTAL 18.611 53.519 72.130 18.612 56.186 74.798 18.612 59.005 77.617 18.612 61.972 80.584 18.612 65.079 83.691 18.612 64.493 83.104 
 
  Elaborado por: Autores.  
  Fuente: Varios proveedores. 
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Ventas 149.577 1,10 164.535 166.865 1,10 183.551 186.150 1,10 204.765 207.665 1,10 228.431 231.775 1,10 254.953 231.775 1,10 254.953 
TOTAL INGRESOS     164.535     183.551     204.765     228.431 0 0 228.431     228.431 




































Costo primo: 3.573 65.290 68.863 3.573 75.696 79.268 3.573 87.757 91.330 3.573 101.737 105.310 3.573 117.996 121.569 3.573 117.996 121.569 
Materias primas   65.290 65.290   75.696 75.696   87.757 87.757   101.737 101.737   117.996 117.996   117.996 117.996 
Mano de obra directa 3.573   3.573 3.573   3.573 3.573   3.573 3.573   3.573 3.573   3.573 3.573   3.573 
Gastos de fabricación: 8.204 38.993 47.196 8.204 43.504 51.708 8.205 48.537 56.742 8.205 54.153 62.359 8.205 54.153 62.359 8.205 54.153 62.359 
Mano de obra indirecta 4.513 0 4.513 4.513 0 4.513 4.513   4.513 4.513 0 4.513 4.513 0 4.513 4.513 0 4.513 
Insumos   38.261 38.261   42.688 42.688   47.627 47.627   53.137 53.137   53.137 53.137   53.137 53.137 
Materiales   180 180   201 201   224 224   250 250   250 250   250 250 
Combustibles y 
Lubricantes 
5 279 284 6 311 317 6 347 353 7 387 394 7 387 394 7 387 394 
Útiles de oficina   10 10   11 11   13 13   14 14   14 14   14 14 
Útiles de aseo y 
seguridad industrial 
  143 143   159 159   178 178   198 198   198 198   198 198 
Depreciaciones de 
Construcción de Inmueble 
Edificación de 120m2 
365   365 365   365 365   365 365   365 365 0 365 365   365 
Depreciaciones 
Maquinaria 
2.283   2.283 2.283   2.283 2.283   2.283 2.283   2.283 2.283 0 2.283 2.283   2.283 
Depreciaciones de 
Equipo de Producción 
886   886 886   886 886   886 886   886 886 0 886 886   886 
Depreciaciones Enseres 152   152 152   152 152   152 152   152 152 0 152 152   152 
Servicios básicos   120 120   134 134   149 149   167 167   167 167   167 167 
TOTAL COSTOS DE 
PRODUCCIÓN 
11.776 104.283 116.059 11.777 119.200 130.977 11.778 136.294 148.072 11.778 155.890 167.668 11.778 172.149 183.928 11.778 172.149 183.928 
Gastos de administración 6.526 218 6.744 6.526 244 6.770 6.526 272 6.798 6.526 303 6.829 6.526 303 6.829 6.526 303 6.829 
Gastos de ventas 4.234 625 4.860 4.234 698 4.932 4.234 778 5.013 4.234 869 5.103 4.234 869 5.103 4.234 869 5.103 
Gastos financieros   4.178 4.178   3.394 3.394   2.538 2.538   1.605 1.605   586 586       
Participaciones   4.904 4.904   5.622 5.622   6.352 6.352   7.084 7.084   7.084 7.084   7.084 7.084 
Impuestos   6.947 6.947   7.964 7.964   8.998 8.998   10.036 10.036   10.036 10.036   10.036 10.036 
TOTAL COSTOS 10.761 16.873 27.633 10.761 17.921 28.682 10.761 18.938 29.699 10.761 19.896 30.656 10.761 18.877 29.638 10.761 18.291 29.052 
TOTAL 22.537 121.156 143.693 22.537 137.121 159.658 22.538 155.232 177.771 22.539 175.786 198.325 22.539 191.027 213.566 22.539 190.441 212.979 
 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Varios Proveedores.  
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Ventas 71.227 2,35 167.384 79.031 2,35 185.723 87.690 2,35 206.072 97.298 2,35 228.651 109.604 2,35 257.570 109.604 2,35 257.570 
TOTAL INGRESOS     167.384     185.723     206.072     228.651     257.570     257.570 




































Costo primo: 5.955 108.817 114.772 5.955 125.480 131.434 5.955 144.690 150.644 5.955 166.836 172.790 5.955 166.836 172.790 5.955 166.836 172.790 
Materias primas   108.817 108.817   125.480 125.480   144.690 144.690   166.836 166.836   166.836 166.836   166.836 166.836 
Mano de obra directa 5.955 0 5.955 5.955   5.955 5.955   5.955 5.955   5.955 5.955   5.955 5.955   5.955 
Gastos de fabricación: 10.664 1.817 12.482 10.665 2.017 12.682 10.967 2.238 13.205 10.969 2.483 13.452 10.969 2.483 13.452 10.969 2.483 13.452 
Mano de obra indirecta 4.513 0 4.513 4.513   4.513 4.814   4.814 4.814   4.814 4.814   4.814 4.814   4.814 
Insumos   870 870   965 965   1.071 1.071   1.189 1.189   1.189 1.189   1.189 1.189 
Materiales   300 300   333 333   369 369   410 410   410 410   410 410 
Combustibles y 
Lubricantes 
8 279 288 9 310 319 10 344 354 11 382 393 11 382 393 11 382 393 
Útiles de oficina   10 10   11 11   12 12   14 14   14 14   14 14 
Útiles de aseo y 
seguridad industrial 
  238 238   264 264   293 293   325 325   325 325   325 325 
Depreciaciones de 
Construcción de Inmueble 
Edificación de 120m2 
608 0 608 608   608 608   608 608   608 608   608 608   608 
Depreciaciones 
Maquinaria 
3.806 0 3.806 3.806   3.806 3.806   3.806 3.806   3.806 3.806   3.806 3.806   3.806 
Depreciaciones de 
Equipo de Producción 
1.476 0 1.476 1.476   1.476 1.476   1.476 1.476   1.476 1.476   1.476 1.476   1.476 
Depreciaciones Enseres 254 0 254 254   254 254   254 254   254 254   254 254   254 
Servicios básicos   120 120   133 133   148 148   164 164   164 164   164 164 
TOTAL COSTOS DE 
PRODUCCIÓN 
16.619 110.635 127.253 16.620 127.496 144.116 16.922 146.927 163.849 16.923 169.319 186.242 16.923 169.319 186.242 16.923 169.319 186.242 
Gastos de administración 6.526 218 6.744 6.526 242 6.768 6.526 269 6.795 6.526 298 6.824 6.526 298 6.824 6.526 298 6.824 
Gastos de ventas 4.234 625 4.860 4.234 694 4.928 4.234 770 5.004 4.234 854 5.089 4.234 854 5.089 4.234 854 5.089 
Gastos financieros   4.178 4.178   3.394 3.394   2.538 2.538   1.605 1.605   586 586     0 
Participaciones   3.652 3.652   3.978 3.978   4.183 4.183   4.334 4.334   4.334 4.334   4.334 4.334 
Impuestos   5.174 5.174   5.635 5.635   5.926 5.926   6.139 6.139   6.139 6.139   6.139 6.139 
TOTAL GASTOS 10.761 13.848 24.608 10.761 13.942 24.703 10.761 13.685 24.446 10.761 13.230 23.991 10.761 12.212 22.972 10.761 11.626 22.386 
TOTAL 27.379 124.483 151.862 27.380 141.439 168.819 27.683 160.613 188.295 27.684 182.549 210.233 27.684 181.530 209.214 27.684 180.944 208.628 
   
  Elaborado por: Autores.  




ANEXO N° 19 














Gastos de organización Requerimientos legales para la planta en Quito     1.600,00 2.700,00 
  Gastos Estudio de Factibilidad     700,00   
  Pago honorarios Profesionales     400,00   
Costo del permiso 
sanitario 
Permiso Sanitario Empresa 30,00 1,00 30,00 63,00 
  Certificado de salud empleados 11,00 3,00 33,00   
Costo del permiso 
Municipal (patente) 
Patente municipal     160,00 160,00 
Costo del permiso de 
bomberos 




Extintor de 10 libras de CO2 30,00 2,00 60,00   
Costo del permiso de 
bomberos 
Tanque de reserva de agua cap.1000 litros 100,00 1,00 100,00 160,00 
  Diseño de Logotipo 1,00 40,00 40,00   
  Afiches 1.000,00 0,16 160,00   
Costos de propaganda y 
publicidad 
hojas volantes (flyers) 1.000,00 0,10 97,00 297,00 
    TOTAL 3.410,00 
Elaborado por: Autores. 
Fuente: Varios proveedores. 
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ANEXO N° 20 
AMORTIZACIÓN DE PRÉSTAMO A LARGO PLAZO 




CFN        






   
TASA EFECTIVA 9,1% 
PLAZO 5 años       
GRACIA 0 años       
FECHA DE 
INICIO 
24/06/2014       
MONEDA USD       
AMORTIZACIÓN 
CADA 
30 días       
NÚMERO DE 
PERÍODOS 
60 para amortizar 
capital 
      








0   154.891,86        
1 24-jul-2014 152.824,74  1.129,42  2.067,12  3.196,54  
2 23-ago-2014 150.742,55  1.114,35  2.082,19  3.196,54  
3 22-sep-2014 148.645,18  1.099,16  2.097,37  3.196,54  
4 22-oct-2014 146.532,51  1.083,87  2.112,67  3.196,54  
5 21-nov-2014 144.404,43  1.068,47  2.128,07  3.196,54  
6 21-dic-2014 142.260,84  1.052,95  2.143,59  3.196,54  
7 20-ene-2015 140.101,62  1.037,32  2.159,22  3.196,54  
8 19-feb-2015 137.926,66  1.021,57  2.174,97  3.196,54  
9 21-mar-2015 135.735,83  1.005,72  2.190,82  3.196,54  
10 20-abr-2015 133.529,03  989,74  2.206,80  3.196,54  
11 20-may-2015 131.306,14  973,65  2.222,89  3.196,54  
12 19-jun-2015 129.067,05  957,44  2.239,10  3.196,54  
13 19-jul-2015 126.811,62  941,11  2.255,43  3.196,54  
14 18-ago-2015 124.539,75  924,67  2.271,87  3.196,54  
15 17-sep-2015 122.251,31  908,10  2.288,44  3.196,54  
16 17-oct-2015 119.946,19  891,42  2.305,12  3.196,54  
17 16-nov-2015 117.624,26  874,61  2.321,93  3.196,54  
18 16-dic-2015 115.285,39  857,68  2.338,86  3.196,54  
19 15-ene-2016 112.929,48  840,62  2.355,92  3.196,54  
20 14-feb-2016 110.556,38  823,44  2.373,10  3.196,54  
21 15-mar-2016 108.165,98  806,14  2.390,40  3.196,54  
22 14-abr-2016 105.758,15  788,71  2.407,83  3.196,54  
23 14-may-2016 103.332,77  771,15  2.425,39  3.196,54  
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24 13-jun-2016 100.889,70  753,47  2.443,07  3.196,54  
25 13-jul-2016 98.428,81  735,65  2.460,89  3.196,54  
26 12-ago-2016 95.949,98  717,71  2.478,83  3.196,54  
27 11-sep-2016 93.453,08  699,64  2.496,90  3.196,54  
28 11-oct-2016 90.937,97  681,43  2.515,11  3.196,54  
29 10-nov-2016 88.404,52  663,09  2.533,45  3.196,54  
30 10-dic-2016 85.852,59  644,62  2.551,92  3.196,54  
31 09-ene-2017 83.282,06  626,01  2.570,53  3.196,54  
32 08-feb-2017 80.692,79  607,27  2.589,27  3.196,54  
33 10-mar-2017 78.084,63  588,38  2.608,15  3.196,54  
34 09-abr-2017 75.457,46  569,37  2.627,17  3.196,54  
35 09-may-2017 72.811,13  550,21  2.646,33  3.196,54  
36 08-jun-2017 70.145,51  530,91  2.665,62  3.196,54  
37 08-jul-2017 67.460,45  511,48  2.685,06  3.196,54  
38 07-ago-2017 64.755,81  491,90  2.704,64  3.196,54  
39 06-sep-2017 62.031,44  472,18  2.724,36  3.196,54  
40 06-oct-2017 59.287,22  452,31  2.744,23  3.196,54  
41 05-nov-2017 56.522,98  432,30  2.764,24  3.196,54  
42 05-dic-2017 53.738,59  412,15  2.784,39  3.196,54  
43 04-ene-2018 50.933,89  391,84  2.804,70  3.196,54  
44 03-feb-2018 48.108,75  371,39  2.825,15  3.196,54  
45 05-mar-2018 45.263,00  350,79  2.845,75  3.196,54  
46 04-abr-2018 42.396,50  330,04  2.866,50  3.196,54  
47 04-may-2018 39.509,10  309,14  2.887,40  3.196,54  
48 03-jun-2018 36.600,65  288,09  2.908,45  3.196,54  
49 03-jul-2018 33.670,99  266,88  2.929,66  3.196,54  
50 02-ago-2018 30.719,97  245,52  2.951,02  3.196,54  
51 01-sep-2018 27.747,43  224,00  2.972,54  3.196,54  
52 01-oct-2018 24.753,22  202,33  2.994,21  3.196,54  
53 31-oct-2018 21.737,17  180,49  3.016,05  3.196,54  
54 30-nov-2018 18.699,13  158,50  3.038,04  3.196,54  
55 30-dic-2018 15.638,94  136,35  3.060,19  3.196,54  
56 29-ene-2019 12.556,43  114,03  3.082,51  3.196,54  
57 28-feb-2019 9.451,45  91,56  3.104,98  3.196,54  
58 30-mar-2019 6.346,47  68,92  3.127,62  3.196,54  
59 29-abr-2019 3.218,85  46,28  3.150,26  3.196,54  
60 29-may-2019 68,58  23,47  3.173,07  3.196,54  
  28-jun-2019 (3.104,49) 0,50  3.196,04  3.196,54  
      36.901,00  154.891,37  191.792,36  
 








2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 
Caja/Bancos (USD) 12.279 12.767 13.143 13.651 14.181 11.053 10.980 10.980 10.980 10.980 
Cuentas por cobrar 
(USD) 
1.702 1.610 1.511 1.403 1.276 1.237 1.237 1.237 1.237 1.237 
Inventarios:              
Materia Prima 
(USD) 
27.969 31.636 35.805 40.547 46.194 46.194 46.194 46.194 46.194 46.194 
Productos en 
Proceso (USD) 




1.015 1.109 1.210 1.330 1.475 1.472 1.472 1.472 1.472 1.472 























Elaborado por: Autores.   
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ANEXO N° 22 
ESTADO PROFORMA DE RESULTADOS 
AÑOS 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 
Ventas (USD) 411.693 451.873 496.361 545.633 604.211 604.211 604.211 604.211 604.211 604.211 
Costo de producción (USD) 298.323 334.388 373.546 419.386 474.585 474.585 474.585 474.585 474.585 474.585 
Utilidad bruta en ventas (USD) 113.370 117.485 122.815 126.247 129.625 129.625 129.625 129.625 129.625 129.625 
Gastos de ventas (USD) 14.580 14.743 14.922 15.121 15.339 15.341 15.341 15.341 15.341 15.341 
Utilidad neta en ventas (USD) 98.791 102.743 107.893 111.126 114.286 114.284 114.284 114.284 114.284 114.284 
Gastos de administración (USD) 20.233 20.290 20.353 20.422 20.498 20.498 20.498 20.498 20.498 20.498 
Utilidad neta en operación (USD) 78.557 82.453 87.540 90.704 93.788 93.786 93.786 93.786 93.786 93.786 
Gastos financieros 12.534 10.181 7.614 4.814 1.758 0 0 0 0 0 
Utilidad neta antes de impuestos y 
participaciones (USD) 
66.024 72.272 79.925 85.891 92.029 93.786 93.786 93.786 93.786 93.786 
Participaciones 15% (USD) 9.904 10.841 11.989 12.884 13.804 14.068 14.068 14.068 14.068 14.068 
Utilidad neta antes de impuestos 
(USD) 
56.120 61.431 67.937 73.007 78.225 79.718 79.718 79.718 79.718 79.718 
Impuestos a las utilidades 25% 
(USD) 
14.030 15.358 16.984 18.252 19.556 19.929 19.929 19.929 19.929 19.929 
Utilidad neta (USD) 42.090 46.073 50.952 54.755 58.669 59.788 59.788 59.788 59.788 59.788 
Reserva legal 10% (USD) 4.209 4.607 5.095 5.476 5.867 5.979 5.979 5.979 5.979 5.979 
Reserva facultativa 5% (USD) 2.105 2.304 2.548 2.738 2.933 2.989 2.989 2.989 2.989 2.989 
Dividendos (USD) 34.535 35.016 37.195 37.234 49.868 50.820 50.820 50.820 50.820 50.820 
 
Elaborado por: Autores.  
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ANEXO N° 23 
CUADRO DE FUENTES Y USOS 
AÑOS 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 
FUENTES DE FINANCIAMIENTO 
Internas (USD)   430.341 470.521 515.009 564.281 622.859 622.179 622.179 622.179 622.179 622.179 
Ventas (USD)   411.693 451.873 496.361 545.633 604.211 604.211 604.211 604.211 604.211 604.211 
Amortización gastos de organización 
(USD) 
  682 682 682 682 682 0 0 0 0 0 
Depreciaciones (USD)   17.966 17.966 17.966 17.966 17.966 17.968 17.968 17.968 17.968 17.968 
Inmuebles (USD)   1.216 1.216 1.216 1.216 1.216 1.216 1.216 1.216 1.216 1.216 
Maquinaria (USD)   7.611 7.611 7.611 7.611 7.611 7.611 7.611 7.611 7.611 7.611 
Equipo (USD)   2.952 2.952 2.952 2.952 2.952 2.952 2.952 2.952 2.952 2.952 
Muebles (USD)   319 319 319 319 319 319 319 319 319 319 
Enseres (USD)   508 508 508 508 508 508 508 508 508 508 
Vehículo (USD)   4.998 4.998 4.998 4.998 4.998 5.000 5.000 5.000 5.000 5.000 
Computadores (USD)   363 363 363 363 363 363 363 363 363 363 
Externas (USD) 191.518 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Capital propio (USD) 36.620                     
Préstamo largo plazo (USD) 154.898                     
Saldo del año anterior (USD)   14.952 378 459 537 241 46.639 104.395 189.690 273.896 359.190 






Activos fijos (USD) 176.567       1.088   27.538   1.088     
Capital de trabajo neto (USD)   14.952 1.447 1.584 1.833 2.170 0 0 0 0 0 
Costo de producción (USD)   298.323 334.388 373.546 419.386 419.386 419.386 419.386 419.386 419.386 419.386 
Gasto administrativos (USD)   20.233 20.290 20.353 20.422 20.422 20.422 20.422 20.422 20.422 20.422 
Gasto venta (USD)   14.580 14.743 14.922 15.121 15.121 15.121 15.121 15.121 15.121 15.121 
Gastos financieros (USD)   12.534 10.181 7.614 4.814 1.758 0 0 0 0 0 
Impuestos (USD)   14.030 15.358 16.984 18.252 18.252 18.252 18.252 18.252 18.252 18.252 
Participaciones (USD)   9.904 10.841 11.989 12.884 12.884 12.884 12.884 12.884 12.884 12.884 
Total de usos (USD) 176.567 384.554 407.247 446.992 493.799 489.993 513.602 486.064 487.152 486.064 486.064 
Disponible = (f-u) (USD) 14.952 60.738 63.652 68.476 71.020 133.107 155.216 240.510 324.716 410.011 495.305 
Pago del principal deuda (USD) 0 25.825 28.177 30.744 33.545 36.600 0 0 0 0 0 
Distribución de dividendos (USD) 0 34.535 35.016 37.195 37.234 49.868 50.820 50.820 50.820 50.820 50.820 
Saldo (USD) 14.952 378 459 537 241 46.639 104.395 189.690 273.896 359.190 444.485 
 




ANEXO N° 24 
VALOR ACTUAL NETO 
 
FLUJOS 
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 
A.- VENTAJAS (USD)   411.693 451.873 496.361 545.633 604.211 604.211 604.211 604.211 604.211 647.795 
Ingresos (USD)   411.693 451.873 496.361 545.633 604.211 604.211 604.211 604.211 604.211 604.211 
Valor Residual 
Activos Fijos (USD) 
                    43.585 
B.- DESVENTAJAS (USD) 176.567 365.906 388.599 428.344 475.151 526.838 551.129 522.720 523.808 522.720 522.720 
Activo Fijo (USD) 176.567       1.088   27.538   1.088     
Capital de Trabajo 
Neto (USD) 
  14.952 1.447 1.584 1.833 2.170           
Costos y Gastos 
Reales (USD) 
  350.955 387.152 426.760 472.230 524.668 523.592 522.720 522.720 522.720 522.720 
Costos Totales 
(USD) 
  369.603 405.800 445.408 490.878 543.316 541.560 540.689 540.689 540.689 540.689 
Costos Imputados 
(USD) 
  18.648 18.648 18.648 18.648 18.648 17.968 17.968 17.968 17.968 17.968 
FLUJO NETO A-B (USD) -176.567 45.787 63.274 68.017 70.483 77.372 53.081 81.490 80.402 81.490 125.075 
FLUJO NETO 
ACTUALIZADO (USD) 
-176.567 37.472 42.379 37.283 31.618 28.406 15.949 20.038 16.180 13.421 16.858 
VAN (USD) 83.038                     
Elaborado por: Autores. 
 
